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 RESUMEN 
 
Actualmente, Cusco produce una gran cantidad de quesos; sin embargo, en los mercados 
de la capital, la mayoría de ellos son provenientes de Puno y algunos de Moquegua. Si bien 
la provincia de Anta es reconocida en Cusco por su gran producción de leche de ganado 
vacuno, no cuentan con ambientes adecuados que ayuden a producir quesos de una manera 
adecuada y eficaz. Por lo cual, el presente trabajo tiene como objetivo realizar el diseño, a 
nivel de anteproyecto, de una planta productora de queso artesanal en la provincial de Anta, 
y a su vez, aprovechar los factores meteorológicos (energía solar) para el diseño de un 
sistema fotovoltaico como un sistema alternativo de energía. De manera que, se realizó la 
recopilación y procesamiento de información de la zona de estudio a través de encuestas 
realizadas a los productores de la provincia, el análisis de la producción y comercialización 
de los quesos en Cusco, y en base a esta información, se finalizó con el diseño de la planta 
basada en una serie de pasos metodológicos que dieron, como resultado grafico a nivel de 
anteproyecto, planos de toda la distribución de la planta, planos de cortes que expresan los 
detalles constructivos, planos de elevaciones, y planos de detalles estructurales, de techos 
y coberturas. A su vez, se evaluó la radiación solar en la zona de estudio para el diseño del 
sistema fotovoltaico, que implicó el cálculo del consumo energético para el funcionamiento 
de la planta y la evaluación de todos los equipos a utilizar para este diseño. A partir de la 
propuesta arquitectónica, se concluyó que el diseño de los espacios requeridos para una 
planta productora de queso artesanal cumpliría con los requisitos para el desarrollo correcto 
de procesos específicos, y de esta manera fortalecería una producción higiénica y eficiente. 
 
 
Palabras clave: Diseños arquitectónico, planta productora, queso artesanal, sistema 
fotovoltaico.  
 ABSTRACT 
 
Currently, Cusco produces a large variety of cheeses; however, in the markets of the 
capital, most of them are from Puno and some from Moquegua. Although the province of 
Anta is recognized in Cusco for its large production of milk from cattle, they do not have 
adequate spaces that help produce cheese in an efficient manner. Therefore, the present 
work aims to carry out the design, at the preliminary level, of an artisan cheese production 
plant in the province of Anta, and in turn, take advantage of meteorological factors (solar 
energy) for the design of a photovoltaic system as an alternative energy system. So, the 
collection and processing of information of the study area was carried out through surveys 
distributed to the producers of the province. Based on this information, the analysis of the 
production and commercialization of the cheeses in Cusco, finalized with the design of the 
plant based on a series of methodological steps that resulted, as a graphic result at the 
preliminary level, of plans of the entire distribution of the plant, plans of cuts that express 
the constructive details, plans of elevations, in changes in architectural design for certain 
roofs. In turn, solar radiation was evaluated in the area of study for the design of the 
photovoltaic system, which involved the calculation of energy consumption for the 
operation of the plant and the evaluation of all the equipment to be used for this design. 
From the architectural proposal, it was concluded that the design of the spaces required for 
an artisan cheese production plant that would meet the requirements for the correct 
development of specific processes, and in this way would strengthen a hygienic and 
efficient production. 
 
 
Keywords: Architectural designs, production plant, artisanal cheese, photovoltaic system. 
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 I. INTRODUCCION 
 
En el Perú, el ganado vacuno tiene una alimentación basada en pasturas nativas ofrecidas 
por la variedad de pisos altitudinales y microclimas del país. Esto lleva a ofrecer productos 
lácteos, en general la leche y el queso, con características propias que los vuelven 
inconfundibles en el mercado. 
 
Los valles, en general de la sierra peruana, poseen condiciones y recursos naturales de gran 
potencial para la ganadería, requiriéndose para su desarrollo, una política de inversión acorde 
con las características climáticas, económicas y sociales de la zona. En este contexto, según 
el Instituto Nacional de Estadística e Informática (INEI), el Censo Nacional Agropecuario 
2012 cataloga a Cusco como una zona ganadera potencial, siendo Anta la segunda provincia 
más importante del departamento en la crianza de vacunos; sin embargo, no se llega a 
apreciar la calidad de los productos obtenidos en esta zona, lo que conlleva a una 
desvaloración económica que desfavorece al campesino y a toda la comunidad. 
 
Actualmente, los productores de leche en zonas rurales no cuentan con espacios adecuados 
según los reglamentos de sanidad alimenticia, lo que trae consigo un producto no bien 
elaborado y no calificado para su consumo. La presencia de una planta productora, para la 
recolección de la leche, procesamiento y comercialización de cualquier derivado lácteo, 
ofrece al mercado un producto de buena calidad; para ello, se elabora una investigación 
acerca de la producción láctea de la zona, las características que requiere el diseño de una 
planta productora y su relación con las normativas existentes, de tal manera que, unido a las 
caracterizaciones de la zona de estudio en la provincia de Anta, pueda plantearse la propuesta 
de un diseño arquitectónico. 
 
La presente tesis plantea el diseño arquitectónico a nivel de anteproyecto de una planta 
productora de queso artesanal, la cual permitirá la obtención de un producto de buena calidad 
aceptada en el mercado. Se da el aporte de una solución técnica en los aspectos del diseño 
arquitectónico, permitiendo el confort y la funcionalidad. Adicionalmente, considerando que 
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la zona de estudio se encuentra a 3,337 m.s.n.m. y posee una radiación solar de 5.5 kW/h m2 
(según Atlas solar del Perú), se plantea un sistema alterno de energía, basándose en la 
captación de la radiación solar, para que la planta funcione. 
 
 
1.1. JUSTIFICACIÓN DE LA INVESTIGACIÓN 
 
Según el Censos Nacionales 2007: XI de Población y VI de Vivienda, la situación de pobreza 
en la provincia de Anta en los últimos años muestra una tasa de crecimiento del 1.1 por 
ciento, cifra que está por debajo del promedio departamental y nacional, compuesta 
básicamente por el crecimiento de las ciudades como Izcuchaca, Ancahuasi y Limatambo, y 
teniendo el 30 por ciento de la población concentrada en el distrito capital. Además, el Índice 
de Desarrollo Humano (IDH) regional se ubica por debajo del promedio nacional, ocupando 
el lugar 117 de las 194 provincias. 
 
La Población Económicamente Activa (PEA) de 14 años a más asciende a 431,986 hab., 
representando el 66,9 por ciento de la Población en Edad de Trabajar (PET). La PEA en la 
Región, según rama de actividad en la que laboran, el 20 por ciento se dedica a la ganadería 
debido a las condiciones para el pastoreo que ofrecen las provincias altas y al desarrollo de 
la especialización en la crianza de ganado, en particular vacunos, ovinos y camélidos1. 
 
Entre todos los derivados lácticos, el queso es la forma más antigua de conservar los 
principales elementos nutricionales (proteína, minerales, grasa, calcio, fósforo y vitaminas) 
de la leche. Este producto obtenido de la coagulación, acidificación y deshidratación de la 
leche permite la comercialización de un producto de gran durabilidad, la cual es importante 
para su distribución a grandes distancias y para un mejor desarrollo comercial en la provincia 
de Anta. 
 
 
  
                                                                
1 Fuente: PNUD / Equipo para el Desarrollo Humano, Perú 2004. 
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1.2. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION 
1.2.1. OBJETIVO PRINCIPAL 
 
 Diseñar a nivel de anteproyecto arquitectónico una planta productora de queso artesanal 
en la provincia de Anta, Cusco. 
 
1.2.2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
 
 Establecer criterios de diseño y mejora tecnológica en la infraestructura para la 
producción de quesos artesanales en la provincia de Anta. 
 
 Diseñar un sistema fotovoltaico como un sistema auxiliar de energía en el diseño de la 
planta productora de queso artesanal. 
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II. REVISIÓN DE LITERATURA 
 
2.1. DISEÑO ARQUITECTÓNICO 
 
Es el diseño que debe satisfacer las necesidades de espacios agradables para el ser humano 
y/o animales en el proceso industrial, tanto en lo estético como en lo tecnológico; 
procesándolo hacia una meta determinada que apoyen su desarrollo, su confort y su 
creatividad. 
 
Según Yan Beltrán (2011), para atribuirle a un diseño ciertas características, es necesario 
el manejo de un lenguaje basado en conceptos. Una obra diseñada puede tener uno o 
varios atributos interactuando entre ellos para alcanzar un objetivo. Esta presenta 
soluciones técnicas y constructivas para los proyectos de arquitectura. Entre los elementos 
a tener en cuenta para el diseño arquitectónico, tanto la creatividad y la organización, 
como el entorno físico, la construcción, etc. 
 
El método de diseño implica una secuencia de pasos metodológicos que constituye el 
proceso de diseño, buscando encontrar la función, la forma y la estructura de los espacios 
que se proyecta en una edificación: 
 
A. DIAGNÓSTICO 
Es la etapa metodológica que permite la recolección de datos para el conocimiento y 
comprensión del problema a resolver. Permite una correcta toma de decisiones, para que 
el objeto arquitectónico sea factible de ser implementado. Se debe plantear correctamente 
el problema para poder llegar a la solución de una manera mucho más precisa, teniendo 
claramente que el planteamiento del problema no es el edificio o el proyecto, sino resolver 
la problemática con la ayuda del objeto arquitectónico. 
 
Se inicia determinando las características propias de la demanda formulada, tanto las 
necesidades y espacios solicitados, como los recursos económicos que se cuenta y la 
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descripción de su futura ubicación. Teniendo esas definiciones claras, se procede a la 
delimitación del área de estudio y, posteriormente, determinar las características 
extrínsecas, es decir, a todos los aspectos naturales, del medio construido, social, 
productivo y demás aspectos de la realidad que se vinculan en mayor o menor medida 
con el problema planteado. 
 
A.   ANÁLISIS 
Esta se refiere al estudio y la investigación de los datos obtenidos en el diagnóstico, con 
el objeto de distinguirlos, separarlos y ordenarlos, hasta llegar a conocer sus principios 
y/o elementos según condiciones fijadas previamente. Para ello se realizará una serie de 
preguntas que determinen el valor de los datos para la comprensión del problema, 
teniendo desde un objetivo y una hipótesis conceptual. De esas explicaciones se realiza 
una aplicación basado en una programación arquitectónica usando técnicas de diseño, 
como diagramas de relaciones y funcionamiento, y cálculo de áreas superficiales. Como 
resultado de todo lo anterior se puede llegar a una zonificación de las áreas planificadas 
a diseñar. 
 
B. SÍNTESIS 
Es la parte metodológica que se encarga de la traducción del lenguaje abstracto escrito 
del análisis, a un lenguaje visual propio de la arquitectura. El lenguaje visual se rige por 
las leyes de la teoría del diseño y la teoría de la arquitectura, y permite la concreción de 
la idea indicada en la hipótesis. La síntesis es la composición de un todo a través de la 
reunión de sus partes. Es necesario que esta parte sea exclusivamente gráfica y se trabaje 
tanto en planta, alzado y perspectiva, pensando siempre en el espacio tridimensional y 
volumétrico del objeto generado. 
 
C. DESARROLLO 
Comprende la creación final del proyecto y la parte técnica de la arquitectura. Permite 
generar la información necesaria para llevar a cabo la construcción del objeto 
arquitectónico, apoyándose en planos, dibujos y maquetas que deberán ser fiables y 
confiables en la información contenida. 
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2.1.1. FACTORES DE INFLUENCIA 
 
Todo diseño debe generar espacios que ofrecen al usuario las condiciones ambientales 
adecuadas para el desarrollo de sus actividades. Es por ello que se consideran: el efecto 
del entorno, el comportamiento de los usuarios y el modo de operación de la construcción. 
 
Adicional a ello, según Lynch (2007), las condiciones climáticas pueden brindar un 
confort de las actividades que se desarrollan en el interior del edificio, razón que nos lleva 
a tomar decisiones respecto a la orientación de sus superficies. Por lo cual, se define 
ciertos rangos de las condiciones del entorno para el desarrollo de las actividades que el 
ser humano realizará en su interior. La falta de estas condiciones resultaría unas 
sensaciones de incomodidad o molestia, ya sea por frío o calor, por falta de iluminación, 
por exceso de ruido, o por olores desagradables. 
 
A. CONFORT HIGROTÉRMICO 
Se define como aquel estado en que las personas expresan satisfacción con el ambiente 
que lo rodea. La sensación de confort térmico depende de las siguientes variables: 
- Temperatura del aire del lugar: rangos de confort de 20°C (invierto) y 27°C (verano). 
- Temperatura superficial interior de la envolvente. 
- Humedad Relativa (hr) del aire: rangos de confort de 20 por ciento y 75 por ciento. 
- Velocidad del aire. Valores máximos de velocidad entre 0 y 1 m/s. 
 
Figura 1: Diagrama de confort 
Fuente: Baruch Givoni (1998). 
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B. CONFORT LUMÍNICO 
Esta se alcanza cuando es posible ver los objetos dentro del ambiente sin provocar 
cansancio o molestia, dando una visión y un color agradable para las personas. Para 
obtener un buen nivel de confort lumínico es recomendable la iluminación natural, tanto 
por la calidad de la luz propiamente tal, como por la necesidad de lograr una eficiencia 
energética, y también tener en cuenta la orientación del sol para aprovechar al máximo la 
luz que este astro emite. 
 
Figura 2: Confort lumínico de acuerdo a la actividad 
Fuente: De Herde (2005). 
 
C. CALIDAD DEL AIRE 
Esta debe ser renovada en forma permanente de modo que se pueda evitar olores 
desagradables y riesgos de contaminación por la presencia de partículas, gérmenes, gas 
carbónico e incluso humo de tabaco. Es importante considerar también los datos 
meteorológicos referentes al viento de la zona, tanto velocidad, como dirección. 
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Figura 3: Impureza en el aire del ambiente 
Fuente: De Herde (2005). 
 
D. CONFORT ACÚSTICO 
Esta se alcanza cuando en un cierto ambiente el nivel de ruido existente no afecta el 
desarrollo normal de las actividades de las personas, no provoca alteraciones al 
descanso, a la comunicación y a la salud de ellas. Los materiales constructivos juegan 
un papel importante para alcanzar este confort. 
 
 
Figura 4: Aislación acústica de ruido aéreo exterior 
Fuente: Ramos (2006). 
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2.1.2. DISEÑO ACTIVO 
 
Es el método que usa de sistemas activos que necesitan de energía conseguida en fuente 
eléctrica urbana o fuentes auxiliares que implican el uso de dispositivos (paneles 
fotovoltaicos o generadores eólicos) para el funcionamiento que se requiere en la 
arquitectura, tanto interna como externamente. 
 
2.1.3. DISEÑO PASIVO 
 
Es el método que busca minimizar el uso de los sistemas activos, así como también 
minimizar el consumo de energía. Se hace la utilización del sol, el viento, las 
características propias de los materiales de construcción, la orientación, entre otros, para 
el acondicionamiento naturales de la edificación. 
 
A. ESTRATEGIAS PASIVAS PARA LA CAPTACIÓN DE CALOR 
Según Bardou (1980), fundamentalmente estas estrategias consisten en aprovechar la 
radiación solar en invierno para calentar el interior de los edificios. La principal es una 
adecuada orientación de las ventanas, teniendo en cuenta la necesaria protección para 
evitar dichas ganancias en verano. El correcto dimensionado de las ventanas permitirá 
que el sol en invierno penetre más en las habitaciones, mientras que en verano reducirá 
su ángulo de incidencia y su penetración será menor. 
 
Para obtener un asoleamiento adecuado se necesita conocer la geometría solar para prever 
la cantidad de horas que estará asoleado un ambiente mediante la radiación solar que pasa 
a través de las ventanas y otras superficies traslucidas (Yañez, 1982). Para analizar de 
asoleamiento, existen diversas técnicas donde la más usada es mediante las cartas solares 
que indican el recorrido del sol en cada hora y mes del año en una latitud determinada. 
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Figura 5: Movimiento del sol sobre la tierra según hemisferios 
Fuente: Equinoccio 2014. Obtenido de: https://asgoped.wordpress.com 
 
B. ESTRATEGIAS PASIVAS DE ENFRIAMIENTO 
Para Serra (1990), el objetivo principal de toda edificación es evitar y eliminar el 
sobrecalentamiento mediante la ventilación. El aire caliente tiende a subir puesto que es 
más ligero que el aire frío, pero en muchos casos la calidad del aire al interior de los 
ambientes no suele satisfacer al usuario y optan por equipos eléctricos como ventiladores 
o aire acondicionado. Para evitar ello, se realizan mecanismos naturales de ventilación, 
como las ventanas altas o las chimeneas, para así obtener un consumo energético menor. 
 
Figura 6: Movimiento del aire en una vivienda 
Fuente: Orientación Sol – Aire 2012. Obtenido de: 
https://energiayhabitabilidad.wordpress.com 
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2.1.4. ARQUITECTURA BIOCLIMATICA 
 
Según Guillermo Gonzalo (2003), la tradición constructiva nos muestra muchas de las 
estrategias que debemos emplear para conseguir una arquitectura más económica y sana. 
Quizá una definición más acertada que la de Arquitectura bioclimática podría ser 
"arquitectura tradicional evolucionada". 
 
Básicamente la arquitectura bioclimática es sensible al impacto que provoca la naturaleza 
e intenta minimizar el consumo energético y la contaminación ambiental; por ello, esta 
arquitectura se combina con fuentes de energía renovable. Lo que esto nos lleva es a 
diseñar y aplicar técnicas ya existentes de forma conjunta y saber el máximo provecho a 
los recursos naturales que brinda el entorno sin condicionar el aspecto de la construcción, 
usando los criterios ya mencionados anteriormente para su futuro diseño. 
 
 
2.2. LA LECHE 
 
Es una secreción nutritiva de color blanquecino opaco producida por células secretoras 
de las glándulas mamarias en animales mamíferos. Su principal función es nutrir a las 
crías hasta que son capaces de digerir otros alimentos, además de proteger su tracto 
gastrointestinal contra patógenos, toxinas e inflamación y contribuir a su salud metabólica 
regulando los procesos de obtención de energía (Alais, 1985). 
 
Actualmente, la leche que más se utiliza en la producción de derivados lácteos es la de 
vaca (debido a las propiedades que posee, a la cantidad que se obtiene, agradable sabor, 
fácil digestión, así como la gran cantidad de derivados obtenidos). Sin embargo, no es la 
única que se explota. También están la leche de cabra, burra, yegua, camella, entre otras. 
El consumo de determinados tipos de leche depende de la región y de animales 
disponibles. 
 
Según el Manual de Composición y Propiedades de la Leche (FAO), la leche es el 
producto íntegro y fresco de la ordeña de una o varias vacas sanas, bien alimentadas y en 
reposo, exentas de calostro que cumplan las características físicas y microbiológicas 
establecidas. 
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2.2.1. RAZAS DE VACAS LECHERAS 
 
A. RAZA JERSEY 
Son vacas mansas y precoces. Tiene tres líneas de esta raza: la americana, la danesa y la 
neozelandesa; siendo la americana la de mayor rendimiento de leche (aproximadamente 
8.000 litros de leche por campaña). La leche de estas vacas tiene 25 por ciento más de 
proteínas y 65 por ciento más de grasa que las vacas de raza Holstein, asimismo, en 
promedio la leche de la Jersey rinde de 20 – 30 por ciento más de queso y 30 por ciento 
más de mantequilla que otras razas de vacas lecheras; sin embargo, está poco difundido 
en el Perú por lo cual los ganaderos interesados han hecho importaciones desde Uruguay, 
Canadá, Estados Unidos o Chile. 
 
B. RAZA HOLSTEIN 
La raza Holstein produce mayor volumen de leche por campaña que la Jersey (29.56 Kg 
y 20.01 Kg diarios respectivamente), son vacas más grandes alcanzando en su madurez 
600 Kg (430 Kg la Jersey). La vaca Holstein está acostumbrada al pastoreo y se ha 
adaptado a niveles de altitud intermedio. Son la raza de vacas lecheras más difundidas en 
el mundo, dando un promedio de 10.56 litros por ordeño. 
 
C. RAZA BROWN SWISS 
Es una raza apropiada para establos en altura superior a 3000 m.s.n.m., además, estas son 
de doble propósito debido a que además de leche produce carcasas con buena aceptación 
en el mercado de carne. En algunos países es importante como productora de quesos 
debido a que mejora la coagulación y reduce el tiempo de coagulado. Por cada ordeño 
genera unos 9.38 litros. Son vacas acostumbradas al pastoreo y tiene dos variedades: una 
de menor tamaño que es de la línea europea y la otra de mayor tamaño es de la línea 
americana, está última línea tiene volumen de producción de leche similar a la Holstein. 
 
D. GANADO CRIOLLO ALTO ANDINO 
Es valioso por su rusticidad, por su gran adaptación al medio y por ser usado para triple 
propósito: carne, leche y trabajo. Desde el punto de vista de carne y leche, bajo las 
condiciones adversas de crianza en donde los pastos son pobres y las épocas de sequías 
son largas, sus índices productivos son alrededor de 25 por ciento con referencia a las 
épocas de lluvia. Sin embargo, juegan un rol importante en el ingreso familiar y la 
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seguridad alimentaria de los campesinos de la sierra peruana. Por ello, es de interés 
conocer la variabilidad genética de estas poblaciones para el desarrollo de planes de 
conservación y uso sostenible, y contribuir a una mejor calidad de vida de las 
comunidades campesinas. En el lenguaje coloquial de los pobladores se habla de vacas 
Criollas Tipo, quiere decir que podemos diferenciarlas por el parentesco que tengan con 
las vacas de raza. Las más comunes son las vacas criollas tipo Holstein y tipo Brown 
Swiss. 
 
 
Figura 7: Razas de vacas lecheras 
Fuente: elaboración propia. 
 
2.2.2. INDICADORES Y PARÁMETROS DE LA LECHE 
 
La leche que entregan los proveedores a empresas procesadoras de derivados o de simple 
compra venta se deben ajustar a los siguientes parámetros según las normas técnicas de 
INDECOPI. En la Norma Técnica Peruana (NTP) 202. 001 se presentan tanto los 
requisitos físico-químicos, como microbiológicos y calidad higiénica (Ver Anexo N°1) 
 
2.2.3. SECTOR LÁCTEO EN EL PERÚ 
 
Según el Instituto Nacional de Estadística e Informática, desde enero del 2017 la 
producción lechera se elevó en 1.2 por ciento en comparación a lo registrado en el mismo 
periodo del año 2016 en 14 departamentos; por lo que muestra un aumento del consumo 
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de lácteos por parte de la población peruana, y se ha convertido en una fuente de ingresos 
muy importante para una gran parte de agricultores, sobre todo los más pobres. 
 
A inicios del siglo XIX comenzó como un impulso en las haciendas dedicándose a la 
producción de leche y sus derivados, tanto el queso como la mantequilla. Se fundó la 
Asociación Ganadera teniendo por primera vez la importación del ganado bovino de raza 
Brown Swiss en el año 1915, y para el año 1920 existían plantas de pasteurización 
cercanas a la capital limeña. Este incremento de la demanda por productos lácteos en 
Lima incitó a inversiones en las haciendas de la sierra, tanto en Junín como también en 
Arequipa y Cajamarca, desplazando cultivos de cereales por pastizales. 
 
Dado que la leche es un producto muy perecible y dados los niveles tecnológicos de 
conservación de aquellos años, comenzó a resultar difícil abastecer Lima, dando lugar a 
que la transnacional como un medio de minimizar pérdidas producidas por la crisis de los 
años 30. En 1919, La empresa Nestlé ingresó al mercado peruano importando leche 
condensada, instalándose con el nombre de Perulac y años después Incalac, en el 
departamento de Cajamarca. Para mediados de los años cuarenta obtiene el nombre de 
Gloria S.A. de la transnacional Carnation en el departamento de Arequipa. 
 
Hacia los años 40, Nestlé, como Carnation, hicieron inversiones en infraestructuras para 
la producción de lácteos duraderos. Así, Gloria S.A. producía leche evaporada y Nestlé 
leche condensada. Esta producción de leche a nivel local no fue suficiente y, en muchos 
casos, de baja calidad, lo que hacía que estas empresas afectaran la estructura económica 
de las cuencas de Cajamarca y Arequipa. 
 
En Arequipa, las pequeñas industrias de queso y mantequilla desaparecieron cuando 
Gloria comenzó a pagar precios más altos, y con ello los cultivos de cereales fueron 
sustituidos por alfalfa, trébol y ballico; para luego tener una importación de ganado 
Brown Swiss y Holstein que condujo a una mayor producción lechera. El incremento de 
la producción lechera hizo que Gloria y Nestlé suministraran servicios de extensión. 
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Figura 8: Logo de la marca Gloria 
Fuente: Gloria S.A. 
 
Por otro lado, Laive se inició desde 1910 y es conocido como la segunda empresa 
productora de lácteos por la gran envergadura de su inversión en el mercado peruano, 
comenzando en las alturas de Junín y Huancavelica con la unión de tres haciendas que 
dieron paso a la Sociedad Ganadera del Centro S.A, volviéndose en 1930 pioneros en 
producir queso de maduración en el Perú. Y para 1972, se inaugura en Lima una moderna 
y amplia planta para la fabricación de mantequilla, quesos y yogurt; también se inaugura 
una en Arequipa para 1980. Se cambia la razón social de Sociedad Ganadera del Centro 
S.A a LAIVE S.A en 1994 
 
 
Figura 9: Logo de la marca Laive 
Fuente: Laive S.A. 
 
Hoy en día, la producción de derivados lácteos en el Perú enfrenta una fuerte competencia 
internacional. Cabe recalcar que el consumo promedio de productos lácteos en el Perú es 
alrededor de 65 Kg por persona/año, muy por debajo de los 120 Kg por persona/año 
recomendado por la FAO. 
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2.2.4. DERIVADOS DE LA LECHE 
 
La leche es un producto que, por sus cualidades nutritivas, está presente en varias etapas 
del desarrollo humano. Sin embargo, muchas personas tienen intolerancia a la lactosa y 
no pueden tomarla en forma natural. Es por ello que muchos optan en consumir sus 
derivados, como las cremas, mantequillas, yogurts o quesos, y de esta manera aprovechar 
la mayoría de los nutrientes que la leche contiene. El Instituto Nicaragüense de Apoyo a 
la Pequeña y Mediana Empresa (INPYME) resume en el Manual de Procesamiento 
Lácteo los siguientes conceptos: 
 
- La crema es la parte rica en grasa de la leche, que se obtiene por descremado natural o 
por centrifugación de la leche entera. El uso de la crema es diverso; se vende para 
consumo tiene diferentes contenidos grasos y se destina para la elaboración de postres, 
uso doméstico y consumo directo; y la mantequilla se deriva de la crema a través del 
batido de la crema uniformemente. 
 
- El yogurt es un producto alimenticio de consistencia semisólida que procede de la 
leche, la cual se somete a un proceso de fermentación, que con la ayuda de ciertas 
bacterias transforman sus componentes nutritivos: la lactosa pasa a ser ácido láctico, 
grasas y proteínas sufren una predigestión, se transforman en sustancias más sencillas 
y digeribles por parte de nuestro organismo. El valor nutritivo del yogurt es muy 
similar al de la leche de la cual procede; a excepción de la lactosa, que se encuentra en 
concentraciones mínimas debido a su transformación en ácido láctico. 
 
- El queso se prepara al coagular la leche descremada mediante la aplicación del cuajo, 
que produce la separación de la caseína de la leche. El queso es un alimento muy 
importante en nuestra dieta, ya sea consumido al natural o como parte de infinidad de 
platillos. Es buen estimulante de la digestión y facilita la asimilación de grasas y 
carbohidratos. 
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2.3. EL QUESO 
 
De acuerdo a la FAO/OMS, define el queso como el producto fresco o maduro obtenido 
por la coagulación y la separación de suero de la leche, nata, leche parcialmente 
desnatada, mazada o por una mezcla de estos productos. 
 
El queso es un alimento sólido elaborado a partir de la leche cuajada de vacuno, ovino u 
otros mamíferos rumiantes. La leche es inducida a cuajarse con la ayuda de un coagulante 
(cuajo u otro sustituto) y acidificantes. Las bacterias se encargan de acidificar la leche, 
jugando también un papel importante en la definición de la textura y el sabor de la mayoría 
de los quesos.  
 
Hay muchas variedades de queso. Sus diferentes estilos y sabores son el resultado del uso 
de distintas especies de bacterias, diferentes niveles de nata en la leche, variaciones en el 
tiempo de curación, diferentes tratamientos en su proceso y diferentes razas de vacas, 
cabras o el mamífero cuya leche se use. Otros factores incluyen la dieta del ganado y la 
adición de agentes saborizantes tales como hierbas, especias o ahumado. Que la leche esté 
o no pasteurizada también puede afectar al sabor. 
 
2.3.1. TIPOS DE QUESOS 
 
Para determinar los diferentes tipos de queso se debe tener en cuenta que esta diferencia 
aparece con la alteración de los elementos empleados en la fabricación de los mismos. 
Actualmente existen pocas diferencias apreciables que entre los procedimientos industrial 
y artesanal de la elaboración del queso. Los artesanos utilizan la leche del ganado criado 
por ellos mismo o ganaderos de su entorno más inmediato, manejando normalmente una 
cantidad de leche que no suele superar los 500 litros de leche diarios. Mientras que la 
industrial aprovecha la leche recogida en una zona mucho más amplia y procesa 
cantidades más altas, superiores a los 1000 litros de leche diarios. 
 
El queso es producido en todo el mundo con una gran diversidad de sabores, aromas, 
texturas y formas, habiéndose recopilado en diversos catálogos y trabajos más de 2000 
variedades y tipos (Fox et al., 2000). No obstante, la mayoría de los quesos que se 
elaboran en nuestro país son frescos o de corta duración. Sin embargo, el Ministerio de 
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Agricultura y Riego (MINAGRI) clasifica por diversos criterios los tipos de quesos en el 
Perú representados en los siguientes cuadros:  
 
TIPO CARACTERISTICA 
Extra-grasos Si tiene un 60 por ciento o más de materia grasa 
Grasos Entre un 45 a 60 por ciento de materia grasa. 
Semi-grasos Entre un 25 a 45 por ciento de materia grasa. 
Semi-desnatados Entre un 10 a 25 por ciento de materia grasa. 
Desnatados Si tienen un 10 por ciento o nada de materia grasa. 
Cuadro Nº 1: Clasificación del queso según el contenido graso. 
Fuente: MINAGRI (CODEX STAN A-6-1978) 
 
TIPO CARACTERISTICA 
Sin corteza Los quesos frescos 
Corteza seca Son los que hacen ellos mismos su corteza de forma natural al secarse 
al paso del tiempo. Luego hay que lavarlos e incluso cepillarlos. 
Corteza 
enmohecida 
En su proceso se les hace una corteza por moho que se deposita en su 
exterior y dicha corteza puede comerse si se quiere. 
Corteza 
artificial 
Son los que se les coloca voluntariamente una corteza exterior para 
protegerles: como hojas, carbón vegetal, cera o extractos vegetales. 
Cuadro Nº 2: Clasificación del queso según la corteza. 
Fuente: MINAGRI (CODEX STAN A-6-1978) 
 
TIPO CARACTERISTICA 
Dura Son los quesos más consistentes, difíciles de cortar y teniéndolos 
que raspar algunas veces, y son muy fuertes de sabor. 
Semi-dura La mayoría de los quesos pertenecen a este grupo, son consistentes, 
pero se pueden cortar en lonjas sin romperse. 
Blanda Son los del tipo cremoso. 
Semi-blanda A veces se dejan untar y son veteados o azules. 
Muy blanda Los quesos frescos. 
Cuadro Nº 3: Clasificación del queso según textura de la pasta. 
Fuente: MINAGRI (CODEX STAN A-6-1978) 
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TIPO CARACTERISTICAS 
Frescos Son los que sólo han seguido una fermentación láctica. No pasan 
por condiciones de maduración. Tienen un elevado contenido en 
humedad y una vida comercial más corta. 
Madurados Son los que pasan por la fermentación 
láctica, más otras transformaciones, a 
fin de conseguir un mayor afinado. 
Según el tiempo de maduración pueden 
indicarse algunos tipos a modo 
orientativo, ya que no existe un criterio 
único en este sentido. 
Queso tierno 
 inferior a 21 días 
Queso oreado 
21 a 90 días 
Queso semicurado 
3 a 6 meses 
Queso curado 
mayor a 6 meses 
Pasta Blanda No han sufrido prensado de la masa, su desuerado es mucho menos 
intenso y la pasta más húmeda. 
Pasta Prensada Pasan por la fase del prensado y pueden ser de pasta no cocida, 
pasta semicocida y de pasta cocida. 
Fundidos Obtenidos por la mezcla, fusión y emulsión, con tratamiento 
térmico de una o más variedades de queso, pudiéndose añadir 
productos lácteos u otros productos como hierbas aromáticas, 
salmón, anchoas, nueces, ajo, etc. 
Quesos de 
suero 
Obtenido por el suero que se precipita por medio de calor y en un 
medio ácido, formando una masa blanca conocida como requesón. 
Quesos de 
pasta hilada 
La cuajada, una vez cortada, se deja madurar en el mismo suero 
durante un tiempo para que adquiera la aptitud de hilatura, como 
consecuencia de una desmineralización por pérdida de calcio de la 
masa sólida. En este proceso deben concursar fermentos lácticos 
que acidifiquen el suero. Como por ejemplo, la Mozzarella. 
Quesos rayados 
y en polvo 
Proceden de la disgregación mecánica, más o menos intensa, del 
queso. Presentan una humedad muy baja para evitar la agregación 
del producto una vez envasado. 
Cuadro Nº 4: Clasificación del queso según el proceso de elaboración. 
Fuente: MINAGRI (CODEX STAN A-6-1978) 
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Los tipos de quesos en el Perú también son diferenciados según la región donde fueron 
elaboradas; por ejemplo, podemos encontrar al norte de nuestro país quesos mantecosos, 
tipo suizo, cuajada entre otros, mientras que en el centro encontramos el queso fresco, las 
cachipas y el queso carrete, y por el sur encontramos el queso maduro, el andino, el paria 
y derivados de esta. 
 
2.3.2. ELABORACIÓN DEL QUESO 
 
La fabricación del queso tiene como principio la concentración de la caseína y grasa en 
un factor de 6 a 11, según la variedad. Esta concentración se consigue normalmente por 
la coagulación de la caseína, formando un gel que se corta o se rompe y se contrae, 
liberando el lactosuero que contiene principalmente: proteínas solubles, lactosa y una 
parte de los componentes salinos, pH, agitación, concentración proteica y los iones de 
calcio (Walstra et al., 2001).  
 
Para esto, Infolactea (Sistema de información láctea en el Perú) describe el proceso 
productivo que todo tipo de queso debe seguir: 
 
A. RECEPCIÓN DE LECHE 
La leche es recepcionada en porongos o en tanque cisterna que luego son transportados 
hasta la planta por camiones herméticos, con la finalidad de mantener la leche a una 
temperatura no mayor de 10ºC. Previo a su acopio, se procede a la toma de muestra para 
constatar que su calidad corresponda con los parámetros acordados, ya que está 
directamente relacionada con la calidad del queso. Este análisis físico implica lo 
siguiente: color, olor, sabor, textura y apariencia. Después de la aprobación del 
especialista, se realiza una filtración de las impurezas más groseras que puedan tener, para 
posteriormente pasar a la etapa de higienización. 
 
B. HIGIENIZACIÓN 
El objetivo principal de esta fase es la eliminación de impurezas de la leche y, 
posteriormente, reconocer sus componentes químicos. Para ello, se vierte a un nuevo 
recipiente en donde se filtre toda la leche y se elimine el material solido no deseado. A 
continuación, se toma una muestra de cualquier parte aleatoria para luego realizarle un 
estudio de: grasa, solidos totales, acidez, densidad y pH (estos se consideran los ensayos 
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más importantes para la elaboración del queso, pero pueden añadirse otros más según la 
accesibilidad de los equipos). 
 
C. TERMIZACIÓN 
La termización es un tratamiento térmico que se aplica solo para prolongar el tiempo de 
almacenamiento de la leche antes de ser sometida a una pasteurización. Esta etapa es 
necesaria para evitar que tanto proteínas como sales minerales se deterioren afectando así 
a la futura calidad del queso. Este tratamiento térmico consiste en el calentamiento de la 
leche a 65ºC durante 15 segundos mediante el empleo de un intercambiador de calor para 
su posterior reducción de temperatura hasta los 4ºC y almacenamiento en tanques de 
almacenamiento isotermo. 
 
D. HOMOGENEIZACIÓN 
Su finalidad es romper y dividir los glóbulos de grasa a un tamaño final 10 veces más 
pequeño que el inicial, dando lugar a un producto homogeneizado más estable. Esta 
homogeneización provoca que la grasa de la leche se reparta homogéneamente por todo 
el volumen de la leche sin que se vuelva a unir formando una capa de nata. Es ideal para 
elaborar quesos frescos o cremosos, ya que este proceso hace que la leche se vea más 
blanca y tenga tendencia a hacer espuma. 
 
E. PASTEURIZACIÓN 
Es un tratamiento térmico a la que se somete la leche para destruir los microorganismos 
patógenos y la mayoría de la flora alterante con fines higiénicos y de conservación, 
preservando al máximo las características físicas, bioquímicas y organolépticas del 
producto. Este proceso consiste en llevar la leche a una temperatura de 37 a 63ºC con una 
agitación constante, manteniendo esta última temperatura durante 30 minutos. Se puede 
realizar este proceso tanto manual con una hornilla y vertiendo la leche en una cacerola, 
como también usando un equipo pasteurizador (para estos equipos, el proceso puede ser 
aún menor). 
 
A continuación, se enfría a 30-32ºC, temperatura necesaria, tanto para el crecimiento de 
las bacterias del cultivo indicador, como para el siguiente proceso de coagulación. 
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F. LLENADO DE LA CUBA Y ADICIONES 
La leche procedente del pasteurizador a 32º C será bombeada a las cubas de coagulación 
y mientras se produce el llenado se procederá a la adición de los fermentos lácticos, con 
una dosis promedio de 0,01 gramo por cada litro de leche tratada (En todos los quesos 
exceptuando los frescos fuera de denominación), de forma que se produzca una buena 
distribución de los mismos en la cuba en lo que se denomina Pre-maduración de la leche. 
 
El tiempo de pre-maduración de la leche será de 30-45 minutos y abarca desde que se 
comienzan a añadir los fermentos hasta que comienza el desarrollo de los mismos. Luego, 
se procede a la adición del cloruro cálcico en una dosis de 0,18 gr. por cada litro de leche, 
agitando la leche durante 3 a 4 minutos para distribuir homogéneamente los aditivos. 
 
Finalmente, se añade el cuajo según lo que indique el proveedor en la etiqueta (esto 
dependerá del tipo de queso que se quiere elaborar) y se precederá a remover el contenido 
de la cuba durante 2-3 minutos para facilitar la distribución, tras lo cual se dejará la cuba 
en absoluto reposo por aproximadamente 45 minutos para que tenga lugar la coagulación. 
 
G. COAGULACIÓN 
Es el resultado del cambio irreversible de la leche del estado líquido al estado semisólido, 
llamado gel o coágulo. Las características de este gel, determina la aptitud para el 
desuerado, así como para las características finales del queso. 
 
Durante el reposo de la leche tras la adición del cuajo y su agitación, comienza a 
producirse la coagulación, donde la formación del gel formado por una red tridimensional 
compuesta de fibras de caseína retiene el lactosuero y los glóbulos grasos. Este proceso 
tarda unos 30 a 35 minutos. 
 
H. CORTE Y DESUERADO 
Tras el cuajado de la leche, se realiza el corte de la cuajada formada. Esta operación se 
lleva a cabo mecánicamente, por la acción de cuchillas presentes en la cuba de cuajado. 
El realizan cortes tanto a lo largo y ancho de la cuajada con la finalidad de aumentar la 
superficie del desuerado y favorecer su salida contenido en el coágulo formado. Cuanto 
más fino es el corte, menor es el contenido en humedad del queso obtenido y cuanto más 
grandes más suero retendrá.  
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Al terminar la operación de cortado, los cortes están aún blandos y con grietas, por lo que 
se procede a una agitación suave para no dañarlos, aunque también rápida para que los 
granos permanezcan en suspensión en el suero. Sin embargo, esta agitación es necesaria 
ya que favorece la separación del suero. 
 
El desuerado producido en esta operación supone entre el 30-50 por ciento del volumen 
total de leche introducido en el recipiente. Este suero se filtra por un tamiz situado en el 
fondo que ayuda retener solo los granos de la cuajada (puede el suero almacenarse con 
otros fines productivos o simplemente desecharse). 
 
I. PRENSADO PREVIO 
Tras el desuerado, a la cuajada se le adiciona entre 0.6 a 1 por ciento de sal según la 
cantidad pesada al inicio; para luego pasar por un proceso de pre-prensado. Este consta 
de la eliminación de suero de toda la cuajada por medio de unas cuchillas regulables en 
donde se pueda filtrar la mayor cantidad de suero posible dependiendo del tipo de queso 
que se vaya a elaborar. 
 
J. PRENSADO FINAL 
El prensado busca la expulsión final del suero para obtener una textura, forma y tamaño 
adecuado, además de proporcionar una corteza al queso madurado. Para ello, primero se 
le adiciona la sal a la mezcla (80 gramos por cada 4 litros de leche), se colocan en moldes, 
y se trasladan a la zona de prensado. Se colocan en unas mesas provistas de rejillas por 
las cuales percola el suero y cuando se encuentren colocados se procede a ejercer la 
presión. Este prensado es por gravedad, y tanto el peso como el tiempo dependerán del 
contenido de humedad que contendrá el queso a elaborar. 
 
Por ejemplo, los quesos madurados sufren una presión mayor y eficaz. Se aplica de forma 
gradual para que el desuerado se produzca de forma homogénea y no quede la humedad 
retenida en la zona central del queso. El primer prensado comienza con un tiempo de 20 
a 25 minutos y finaliza el último prensado con 120 minutos, y el volumen de suero 
desalojado se encuentra en torno al 30 por ciento en quesos semicurados y 35 por ciento 
en quesos curados. 
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K. DESMOLDADO 
Una vez finalizado el prensado, se debe efectuar la retirada de los moldes. Esta operación 
se realiza de manera inmediata para luego llevarlas a un baño en salmuera. Los moldes 
ya usados son dirigidos hacia el lavado de moldes. 
 
L. SALADO EN SALMUERA 
La sal en el queso retarda la actividad del fermento y los procesos bacterianos asociados 
con la maduración del queso. La aplicación de la sal a la cuajada hace que libere más 
humedad, consiguiendo un mejor desuerado debido al efecto osmótico y a un efecto de 
salado sobre las proteínas. Además, también permite conseguir una más rápida y mejor 
formación de la corteza. 
 
Las piezas de queso llegan a la balsa de salado y se introducen en los diferentes niveles 
de los contenedores. Estos una vez llenos se sumergen en la salmuera el tiempo 
programado para cada tipo de queso. El contenido en sal del queso va a oscilar entre el 1 
por ciento en quesos frescos al 1,5 por ciento en peso en quesos con maduración, lo que 
indica la presencia de 1-1,5 g de sal por cada 100 g de queso (esta concentración se debe 
mantener constante por adiciones periódicas de sal); sin embargo, el queso por un lado 
toma sal y por otro expulsa humedad por lo que es necesario su reposición. Además, hay 
que tener en cuenta que la temperatura debe mantenerse constante en torno a los 12 y 
15ºC (cuanto mayor es la temperatura, más se acelera el proceso), y también es preciso 
controlar el pH y evitar el desarrollo posterior de bacterias, que pueden producir 
fermentaciones indeseadas. 
 
M. OREO 
La finalidad de esta operación es la aireación de los quesos después de la salmuera. 
También ayuda a controlar, mediante las bajas temperaturas, el desarrollo de 
microorganismos indeseables y de reacciones bioquímicas, que afecten a la calidad 
organoléptica del producto. 
 
Los quesos, en este ambiente, no exceden las 15 horas en condiciones de temperatura y 
humedad controladas (15ºC y 85 por ciento de humedad). Los quesos se voltean cada 
hora para que la pérdida de humedad y la formación de la corteza se produzcan de manera 
uniforme y para que no existan deformaciones por el propio peso. 
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N. MADURACIÓN 
La etapa de maduración sirve para potenciar la difusión salina y la deshidratación, así 
como el desarrollo del sabor, color y aroma. La reducción del contenido acuoso requiere 
un importante control de la temperatura y de la humedad relativa, ya que de esta manera 
se puede controlar el ritmo de evaporación del agua en la superficie del queso y evitar 
problemas de textura. 
 
Cuanto mayor es la temperatura durante la maduración, mayores son las pérdidas de 
humedad en los quesos. La evaporación del agua tiene lugar por toda la superficie del 
queso. En su movimiento hacia el exterior, el agua arrastra sustancias solubles (lactosa, 
sales, etc.) que tienden a acumularse en la corteza del queso y que por lo tanto será más 
rica en estos compuestos. Cuánto menor es la humedad en la cámara, mayores serán las 
pérdidas de peso en el queso. También hay que tener en cuenta la aireación de la cámara, 
ya que a mayor aireación, mayor va a ser la pérdida de humedad en los quesos. Aunque 
una aireación suave en la cámara, es conveniente para uniformizar las condiciones de 
temperatura y humedad. Las condiciones de la cámara van a ser de 9 a 12ºC y un 90 por 
ciento de humedad relativa. Durante esta etapa los quesos siguen perdiendo humedad 
(aunque inferior a la del oreo), provocando una disminución del peso y un aumento del 
extracto seco hasta las condiciones finales del queso. Durante este proceso, se deben 
voltear los quesos, en promedio, una vez cada dos días. 
 
Entre las operaciones de oreo y maduración se pierde en torno a un 10-15 por ciento del 
peso en quesos semicurados y entre un 15-20 por ciento del peso en quesos curados, 
debido a la evaporación del agua. 
 
O. CEPILLADO Y PINTADO 
Esta operación es únicamente para los quesos con maduración, ya que el resto de quesos 
se envasarán directamente tras el salado. Esta operación tiene como finalidad retirar la 
capa de mohos y esporas desarrollada en la superficie de los quesos durante la maduración 
de estos. Estos organismos no solo perjudican la presentación comercial, si no que puede 
alterar el sabor, olor del queso, así como la aparición de toxinas. 
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Por estas razones se realiza un cepillado uniforme por la superficie de los quesos, por 
medio de un cepillo que permite limpiarlos en continuo, gracias a un sistema de rodillos 
que arrastra las partículas adheridas a la superficie de las piezas. 
 
P. ENVASADO Y ETIQUETADO 
A esta operación llegan los quesos frescos desde el baño de salmuera, también los quesos 
enteros de 3 kg provenientes del pintado y el resto de quesos cortados en cuñas. Excepto 
los quesos enteros curados y semicurados que únicamente pasarán por el etiquetado. El 
resto de quesos pasarán antes por el envasado. 
 
Q. ALMACENAMIENTO REFRIGERADO 
Una vez encontramos el producto correctamente envasado, es necesario su 
almacenamiento refrigerado en el almacén, donde tendrán una temperatura de 10-5ºC. 
Esto es muy importante, en particular, para los quesos frescos, que tienen una vida 
comercial más limitada. Tras este almacenamiento, se procederá a su expedición. 
 
2.3.3. PRODUCCIÓN Y COMERCIALIZACIÓN DEL QUESO 
 
Según el INEI, el IV Censo Nacional Agropecuario 2012 concluyó que la ganadería 
vacuna en el Perú es la segunda actividad en aportes al sector agropecuario, participando 
con el 11.5 por ciento en el Valor de la Producción Nacional, y la industrialización de la 
leche y sus derivados en el Perú a nivel de consumidor son parte de la canasta básica 
familiar, lo cual se ha convertido en elementos ideales para el desarrollo humano 
ayudando a combatir la desnutrición infantil. Anteriormente, INEI mostró que la 
producción de leche durante el período 1995 al 2000 ha experimentado un alza en el 
rendimiento que bordea el 37 por ciento, llegando a 2,080 kg/vaca/año en diciembre del 
2000, con una taza de incremento del 4,6 por ciento anual que sigue en aumento hasta 
estos últimos años. 
 
El MINAGRI evaluó en el 2012 un total de 160 plantas lácteas, con miras a su 
internacionalización en el mediano plazo. Asimismo se impulsó la transferencia 
tecnológica en 5 regiones: Arequipa, Cajamarca, Cusco, Junín y Puno. En el 2014 se 
priorizó la atención a 12 plantas con las que se desarrollan quesos andinos y paria bajo la 
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marca TERRANDINA, previa culminación de trabajos de adaptación de instalaciones, 
entre otros. 
 
Esto es consecuencia, principalmente, del tipo de ganado vacuno con el suelen conseguir 
la leche para procesarla. Para el IV Censo Nacional Agropecuario 2012, la población de 
ganado vacuno es de 5156, mayor en 14.7 por ciento a la población registrada en el Censo 
Nacional Agropecuario de 1994. La raza predominante es la de criollos, representando el 
63.9 por ciento del total de la distribución, seguida por la raza Brown Swiss con 17.6 por 
ciento, la Holstein con 10,3 por ciento, la Jersey con 3,4 por ciento y otras razas con 4,8 
por ciento. 
 
 
Gráfica Nº 1: Ganado vacuno según razas. 
Fuente: Censo Agropecuario 2012-INEI 
 
A. PRODUCCIÓN ARTESANAL 
Se realiza con procedimientos naturales y son los propios artesanos elaboradores quienes 
se responsabilizan personalmente del resultado final y quienes lo comercializan 
directamente. Esta comercialización dificulta la adquisición de muchos tipos de queso en 
áreas relativamente alejadas de su lugar de producción, pero al mismo tiempo ha 
posibilitado la impresionante riqueza quesera de algunas zonas del país. 
 
Según el boletín del 2015 del Sistema Integrado de Estadística Agraria (SIEA), la 
producción artesanal de quesos y derivados lácteos en el Perú, y el consumo directo 
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alcanza volúmenes importantes (43 por ciento de la producción de leche fresca nacional); 
y en Lima, casi el 50 por ciento de los quesos que se consumen son artesanales y 
provienen de diferentes regiones. 
 
Los artesanos utilizan la leche del ganado criado por ellos mismo o ganaderos de su 
entorno más inmediato, manejando normalmente una cantidad de leche que no suele 
superar los 500 litros de leche diarios. La elaboración artesanal esta mucho menos 
mecanizada y la elaboración acostumbran hacerse a mano frente a la mecanización de la 
industria. Así mismo, para determinar los diferentes tipos de queso, se debe tener en 
cuenta las alteraciones que producirán los elementos empleados en la fabricación de los 
mismos. 
 
En términos de seguridad alimentaria, los quesos artesanales se caracterizan por utilizar 
una muy pequeña cantidad de preservantes, con lo que se obtienen productos naturales, a 
diferencia del resto de derivados lácteos del rubro. 
 
 
Figura 10: Sala de producción de una quesería artesanal 
Fuente: Miniqueserias artesanales modernas (Madrid, 2012) 
 
 
2.4. TECNOLOGIA AUXILIAR DE ENERGIA 
 
La tecnología en la producción industrial es fundamental para su desarrollo y favorece la 
solución de problemas que demandan cada sector de producción. Sin embargo, el 
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consumo de energía que necesita, implica costos elevados que conlleva a una inversión 
importante. Actualmente, una de las energías renovables más desarrolladas y usadas en 
todo el mundo es la energía solar (Obtenido de: https://idesa.biz, julio 2014), donde los 
rayos del sol llegan a la Tierra en forma de radiación electromagnética (luz, calor y rayos 
ultravioleta principalmente) que ha sido generada por un proceso de fusión nuclear. 
 
Desde la elaboración artesanal de quesos hasta la moderna producción industrial, lo que 
no ha cambiado es el proceso básico de su elaboración: dejar la leche durante cierto 
tiempo en calor y luego en frio, coagularla y fermentarla. Por ello, la mano de obra juega 
en la mayor parte del proceso un papel indispensable, y la tecnología es solo un 
complemento que facilita parte del proceso de elaboración. 
 
2.4.1. ENERGIA SOLAR FOTOVOLTAICA 
 
Desde el punto de vista tecnológico, en el transcurso del tiempo, la energía solar 
fotovoltaica ha alcanzado notable actualidad en Europa y ahora en América Latina. El sol 
ha sido uno de los principales suministros de energía ya que posee una temperatura media 
de 5, 500ºC que se convierte en energía mediante ondas electromagnéticas (Veritas, 
2009). 
 
Para Méndez (2009), la energía solar fotovoltaica es una tecnología que genera corriente 
continua (potencia medida en vatios o kilovatios) por medio de semiconductores que son 
iluminados por un haz de fotones. Mientras la luz incide sobre una célula solar (elemento 
fotovoltaico individual), se genera potencia eléctrica. Estas no necesitan ser cargadas 
como las baterías; algunas células solares vienen manteniéndose en operación terrestre o 
en el espacio desde hace 30 años. 
 
A. RADIACION SOLAR 
La mayor parte de la energía que llega a nuestro planeta procede del Sol, debido a que 
este astro emite energía en forma de radiación electromagnética. Estas radiaciones se 
distinguen por sus diferentes longitudes de onda. Según estudios de la National 
Aeronautics and Space Administration (NASA), la radiación en el Sol es de 
63 450 720 W/m², y la energía que llega al exterior de la atmósfera terrestre, llamada 
también constante solar, es de 1353 W/m², con una variación ± 3 por ciento durante el 
30 
 
año a causa de la elipticidad de la órbita terrestre. Esta radiación tiene longitudes de onda 
entre 200 nm y 4000 nm, que son distinguidas entre radiación ultravioleta, luz visible y 
radiación infrarroja. 
 
 
Figura 11: Esquema de distribución de la radiación solar 
Fuente: Méndez Muñiz. Energía Solar Fotovoltaica, 4ta Edición. 
 
Sin embargo, la radiación solar no es la misma en todas las partes del planeta; cuanto más 
perpendicular llega a la superficie terrestre y más cerca al sol esté, mayor será el nivel de 
radiación. Por ejemplo, según la publicación del 2003 del Servicio Nacional de 
Meteorología e Hidrología del Perú (SENAMHI), el Perú cuenta con una radiación solar 
entre 700 a 1 000 W/m2 debido a su cercanía al Ecuador, adicionando también que la 
mayor parte de su territorio cuenta con una gran altitud que comprende una gran extensión 
de la Cordillera de los Andes. Esta gran radiación ofrece al país la oportunidad de utilizar 
diferentes tecnologías abasteciéndola de esta energía renovable. 
 
Actualmente, en la mayor parte del mundo se están padeciendo las consecuencias del 
calentamiento global. Todo esto es gracias al efecto invernadero, que se originó a partir 
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de una serie de actividades humanas, especialmente la quema de combustibles fósiles y 
los cambios en el uso del suelo, tales como la deforestación, así como varias otras fuentes 
secundarias. Así también, 1os principales gases del efecto invernadero emitidos por el ser 
humano son: el dióxido de carbono (CO2) y el metano (CH4). Estos y otros gases actúan 
por bloqueo de la disipación de calor terrestre para el espacio (publicado por: Grupo 
Intergubernamental de Expertos sobre el Cambio Climático, 2008). 
 
Estos problemas ambientales afectan directamente al ser humano, ya que el ingreso de la 
radiación solar hacia la superficie terrestre reduce las corrientes de aire y aísla el aire 
caliente dentro de la tierra; generando así efectos negativos en los ecosistemas, perdiendo 
áreas de glaciares, disminuyendo el recurso hídrico y causar daños severos a la piel 
ocasionados por la luz Ultravioleta (UV) que no puede salir fácilmente al espacio 
(Claussen, Cochran y Davis, 2001. p. 373). 
 
2.4.2. APLICACIONES DE LA ENERGIA SOLAR FOTOVOLTAICA 
 
Si bien es inevitable el ingreso de la radiación solar a la superficie terrestre, se puede 
aprovechar como abastecimiento de energía para zona aisladas de una fuente eléctrica o 
que simplemente son muy difíciles de acceder a una (Veritas y Méndez, 2009). Tiene 
principales aplicaciones como: Electrificación para el abastecimiento de una vivienda, 
alumbrado público aislado, señalización, bombeo solares fotovoltaicos, conexión a la red 
eléctrica de pequeñas centrales eléctricas, entre otros. 
 
Las ventajas del uso de esta tecnología son muchas, entre ellas: No produce 
contaminación al ambiental, son silenciosas, tiene una vida útil superior de 20 a 30 años, 
posee una eficiencia que llegan a un 34 por ciento, es resistente a condiciones climáticas 
extremas (granizo, viento, etc.), su mantenimiento no es complejo, puede aumentar la 
potencia instalada y la autonomía de la instalación incorporando nuevos módulos y 
baterías respectivamente, y especialmente, es un combustible renovable. 
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2.4.3. PANELES FOTOVOLTAICOS 
 
Es la conexión de varias células en paralelo (para incrementar el voltaje) o en serie (para 
aumentar la corriente) de forma conveniente que reúnan las condiciones compatibles con 
las necesidades y equipos existentes en el mercado. (Méndez, Cuervo, 2007). 
 
La célula solar genera una tensión de unas décimas de voltio (V) y una potencia máxima 
de 1 o 2 Watts. Por ello, se conectan en serie varias células para conseguir tensiones de 
624 V, aceptadas en muchas aplicaciones. El conjunto de celdas fotovoltaicas están 
interconectadas entre ellas, encontrándose encajadas y protegidas. Este ensamble debe 
estar certificadas con altos estándares de calidad, según la norma internacional IEC61215.  
 
 
Figura 12: Partes de un panel fotovoltaico. 
Fuente: Partes del módulo fotovoltaico. Obtenido de: http://www.helioesfera.com 
 
En la figura Nº12 se muestra cada parte que conforma un panel fotovoltaico; sin embargo, 
esta misma fuente presenta varias clasificaciones para esta estructura, las cuales son: 
 
- El Silicio puro monocristalino está compuesto de una barra de silicio perfectamente 
cristalizado en una sola pieza. Tiene un rendimiento promedio de 16 por ciento y un 
máximo de 24.7 por ciento. 
 
- El Silicio puro policristalino son barras de silicio en pequeños cristales con un aspecto 
granulado, estructurado desordenadamente. Su rendimiento y costo, a comparación del 
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monocristalino, es más bajo; su rendimiento promedio es de 14 por ciento, y su 
rendimiento máximo es de 19.8 por ciento. 
 
- El Silicio amorfo (TFS) son células de silicio una estructura de paneles finos y 
flexibles. Es usado en pequeños dispositivos electrónicos y en paneles solares 
portátiles. Su rendimiento promedio es de 13 por ciento, y su rendimiento máximo es 
de 18 por ciento.  
 
- El Teluro de cadmio se usa como una película delgada en los paneles solares. Tiene 
un rendimiento promedio de 16 por ciento y en costos supera al silicio puro. 
 
- El Arseniuro de Galio es uno de los materiales más eficientes en el mercado, sin 
embargo, por su poca utilización, el costo no lo justifica. Su rendimiento máximo es 
de 28 por ciento y el promedio es de 20 por ciento.  
 
- El Panel Tándem es la mezcla de dos o más tipos de materiales semiconductores, 
aprovechando de cada tipo el máximo rendimiento en una parte del espectro 
electromagnético de la radiación luminosa, y así aumentar el rendimiento de las células 
fotovoltaicas. Se puede llegar a obtener un rendimiento promedio de 35 por ciento y 
un máximo de 50 por ciento.  
 
Si bien pueden existir muchos tipos de paneles según el material de fabricación, para una 
instalación óptima, es preferible la colocación de éstas sea de tal forma que el consumo a 
lo largo del año sea constantes, y esto es conseguido con la inclinación de los paneles 
según la orientación del sol (de preferencia, captar  la máxima radiación durante los meses 
invernales). Según García (1999), señala lo siguiente: Se utilizan inclinaciones iguales al 
valor absoluto de la latitud del lugar incrementado en 10º. Si son para instalaciones con 
consumos inferiores en invierno, puede utilizarse como inclinación el valor de la latitud 
del lugar, optimizando así para los meses de primavera y otoño; pero si son para 
instalaciones que solo se usen en verano, conviene emplear un ángulo igual a la latitud 
menos 10º. 
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Figura 13: Orientación e inclinación de un panel solar 
Fuente: América Publishers Inc. 2010 
 
2.4.4. MERCADO Y PRECIOS ACTUALES 
 
El crecimiento del mercado mundial indica que la electricidad solar ha penetrado en 
muchas áreas en las que es económicamente viable. Además, el crecimiento rápido de los 
sistemas conectados a la red se ha hecho atractivo para particulares, compañías y 
gobiernos que desean contribuir al establecimiento de un sistema de suministro eléctrico 
más benigno con el medio ambiente. En la gráfica Nº2 se muestra el crecimiento del 
mercado desde 1980 hasta el 2005 en todo el mundo. 
 
 
Gráfica Nº 2: Evolución del mercado fotovoltaico 
Fuente: Colegio Oficial Ingenieros de Telecomunicación, España. 
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El coste de los paneles fotovoltaicos se ha reducido de forma constante desde que se 
fabricaron las primeras células solares comerciales y su coste medio de generación 
eléctrica ya es competitivo con las fuentes de energía convencionales en un creciente 
número de regiones geográficas. (Obtenido de: http://solarsostenible.org. 9 de noviembre de 
2012) 
 
Hasta 2005 el problema más importante con los paneles fotovoltaicos era el costo, que 
estaba bajando hasta 3 o 4 $/W. El precio del silicio usado para la mayor parte de los 
paneles tuvo una breve tendencia al alza en 2008, lo que hizo que los fabricantes 
comenzaran a utilizar otros materiales y paneles de silicio más delgados para bajar los 
costes de producción. Debido a economías de escala, los paneles solares se hacen menos 
costosos según se usen y fabriquen más. A medida que ha aumentado la producción, los 
precios han continuado bajando y todas las previsiones indican que lo seguirán haciendo 
en los próximos años. 
 
 
Gráfica Nº 3: Precio de las células fotovoltaicas de silicio cristalino (en $/Wp) 
Fuente: Bloomberg New Energy Finance (2015). 
 
1. ↑ Swanson, R. M. (2009). -2. PMID 19443773. doi:10.1126/science.1169616. 
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III. MATERIALES Y METODOLOGÍA 
 
3.1. INFORMACIÓN DE LA ZONA DE ESTUDIO: PROVINCIA DE ANTA 
3.1.1. UBICACIÓN GEOGRÁFICA 
 
La Provincia de Anta es una de las 13 provincias del departamento del Cusco, ubicada en 
la latitud norte 13° 29´ 24”, la latitud este 72° 22´ 12” y una altitud promedio de 3,337 
msnm, con una superficie de 202.58 km2. Limita por el este con la provincia de La 
Convención, por el oeste con las provincias de Paruro y Cusco, por el norte con la 
provincia de Urubamba y por el sur con el departamento de Apurímac. 
 
 
Figura 14: Mapa político de la provincia de Anta, Cusco. 
Fuente: Gobierno Regional Cusco (FOT, 2011). 
 
Está conformado por 9 distritos: Ancahuasi, Anta, Cachimayo, Chinchaypujyo, 
Huarocondo, Limatambo, Mollepata, Pucyura y Zurite; donde el distrito de Anta (distrito 
principal de la provincia) está conformada por 19 comunidades campesinas: Anansaya 
Urinsaya Ccollana Anta, Eqqeqo Chacan, Haparquilla, Pacca, Yungaqui, Inquilpata, 
Compone,   Cconchacalla,   Mosoqllacta,   Huerta,   Piñanccay,   Kehuar,   Pancarhuaylla, 
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Mantoclla, Ccasacunca, Occoruro, Chacacurqui, Llusc´anay y Pichoq (obtenido de: 
Municipalidad de Anta, PIP 2017). 
 
A. VÍAS DE ACCESO 
El Distrito de Anta se encuentra ubicada a 25 km de la capital de Cusco, lo que 
aproximadamente equivale a unos 40 minutos por la vía asfaltada principal, parte de las 
rutas de Cusco–Abancay–Lima, Cusco–Valle Sagrado y Pachar–Ollantaytambo–La 
Convención. La ciudad principal de este distrito, llamado Izcuchaca, es de fácil acceso, 
ya que hay servicios públicos de transporte con salidas diarias (diurnos y nocturnos). 
 
 
Figura 15: Mapa vial del distrito de Anta, Anta. 
Fuente: Google Maps, 2018. 
 
3.1.2. CLIMA 
 
En la provincia de Anta, las características climáticas son diversas al igual que su 
topografía. Estos climas han ayudado a determinar a los pobladores qué recursos naturales 
pueden aprovechar, y así a diversificar su producción agropecuaria. Esta variedad 
Ruta: 
Cusco 
Ruta: 
Abancay 
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climática se puede agrupar en tres climas definidos (Municipalidad de Anta, “Riquezas y 
Tesoros de la Provincia de Anta. Resumido de SENAMHI): 
 
A. CLIMA TEMPLADO/ SUB-HUMEDO 
Este clima se encuentra en los distritos de Limatambo, Mollepata y parte baja de 
Chinchaypucjio, que están situados entre los 2,500 y 3,000 msnm. Las temperaturas 
máximas sobrepasan los 20 °C y la precipitación anual se encuentra por debajo de los 
500 mm, aunque en las partes más elevadas y húmedas la precipitación suele alcanzar y 
sobrepasar en algunos años 1200 mm. Este clima favorece el cultivo de maíz choclo, 
kiwicha, frijol, hortalizas, zapallo, tomate, frutales y otros productos tropicales. 
 
B. CLIMA FRÍO O BOREAL 
La pampa del distrito de Anta, Huarocondo, Pucyura, y partes de Zurite y Ancahuasi se 
caracterizan por tener este clima. Las precipitaciones anuales promedio oscilan entre los 
700 mm, mientras sus temperaturas medias anuales varían entre los 12 °C. Presenta 
veranos lluviosos e inviernos secos con fuertes heladas. Estas características hacen que 
la zona sea propicia para el desarrollo de la actividad pecuaria. 
 
C. CLIMA FRÍGIDO 
Conocido también como clima de puna, en donde las altitudes están comprendidas entre 
los 4000 msnm y 5000 msnm. Se caracteriza por presentar una precipitación promedio 
de 700 mm anuales y temperaturas promedio anuales de 6 °C. Este clima es propio de 
las laderas medias y altas de los distritos de Anta, Cachimayo, Zurite y Chinchaypucjio 
(Ocra, Pantipata, etc.). Estas zonas son apropiadas para la crianza del ganado ovino y 
camélidos sudamericanos y la producción de papas nativas (oca, olluco, entre otros). 
 
3.1.3. RADIACIÓN SOLAR 
 
En Cusco, gracias a su favorable ubicación geográfica entre las cordilleras de los Andes, 
cuenta con un elevado nivel de radiación solar; de las cuales, la provincia de Anta tiene 
una radiación promedio de 5,5 kW/h m2, donde la menor radiación es de 4.5 kW/h m2 
alcanzada en el mes de agosto y la mayor radiación es de 6.5 kW/h m2 en el mes de 
noviembre (ver Anexo N°2). Esto ofrece un gran potencial para su utilización en 
diferentes tecnologías. 
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3.1.4. HIDROGRAFÍA 
 
La red hidrográfica de la Provincia de Anta se articula a la cuenca del río Vilcanota, 
Constituido por todos los ríos, riachuelos y manantes que se hallan ubicados en los 
distritos de Anta, Cachimayo, Pucyura, Ancahuasi, Zurite y Urubamba. Su área de 
influencia es de 659.93 km2. Cuenta como colector principal al río que en sus inicios se 
denomina Cachimayo y luego Urubamba; y ahora es llamado río Hatunmayo. Sin 
embargo, el recurso hídrico no cubre las necesidades totales para sus diferentes usos, y es 
por ello que algunas ciudades de la provincia muestran déficit permanente de agua para 
el consumo humano y para realizar sus actividades cotidianas (Ver Anexo Nº3). 
 
3.1.5. DIVISIÓN POLÍTICA 
 
En 1938, Don Andrés de Santa Cruz delegado Supremo de la Confederación Perú–
Boliviana, mediante decreto supremo, determina que se dé el nombre de Anta a la 
provincia de Abancay. Sin embargo, el 18 de noviembre de 1839, el Congreso central 
considerando la excesiva extensión de la provincia de Abancay y la situación topográfica 
para la difícil expedición de documentos y circulación de órdenes superiores, crea la 
provincia de Anta considerando la división natural que demarca el rio Apurímac 
(Proyecto FOT, “Caracterización socioeconómica de la provincia de Anta, 2012”).  
 
DISTRITOS SUPERFICIE (Km2) CUENCA ALTITUD (msnm) 
Anta 202.58 Vilcanota 3 345 
Ancahuasi 123.58 Vilcanota 3 457 
Cachimayo 43.28 Vilcanota 3 423 
Chinchaypucjio 390.58 Apurímac 3 075 
Huarocondo 228.62 Vilcanota 3 353 
Limatambo 512.92 Apurímac 2 557 
Mollepata 822.65 Apurímac 2 976 
Pucyura 37.75 Vilcanota 3 383 
Zurite 52.33 Vilcanota 3 405 
Total Provincia 2 414.29   
Cuadro Nº 5: División política de la provincia de Anta 
 
Fuente: INEI 2007. 
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3.1.6. ASPECTOS DEMOGRÁFICOS DE LA PROVINCIA 
 
Para el Censo 2007, INEI muestra 54,828 habitantes en la provincia de Anta, de la cuales 
muestra que cada 100 mujeres existen entre 101.2 a 114.1 varones. De igual forma, la 
disminución progresiva de los varones a partir de los 55 años se debe, probablemente, a 
que la estructura de la población muestra que alrededor de la mitad de la población es 
menor de 18 años, lo que indicaría una alta relación de dependencia. La mitad de la 
población está por debajo de los 17.5 años. También se sabe que la edad promedio de la 
población es de 24.6 años, siendo ligeramente mayor a 25.1 años que es la edad promedio 
de las mujeres (Ver Anexo Nº4). 
 
3.1.7. ASPECTOS SOCIALES Y CULTURALES DE LA POBLACIÓN 
 
Los campesinos en términos generales muestran una crisis de identidad, siendo 
discriminados y subordinados por la sociedad citadina. En esta sociedad, la mujer es la 
que sufre una triple marginación por su género, por su condición de analfabeta y por ser 
campesina indígena quechua y que en muchos casos esta discriminación, la sufre en su 
propia cultura, por ejemplo: entre todos los integrantes de la familia campesina, la niña 
es la última en la escala de la subordinación (conclusiones basadas en el Anexo Nº5). 
Los miembros de estas comunidades se desplazan en toda la cuenca estableciendo un 
circuito de relaciones y contactos bastante fluido, permitiéndoles vincularse en forma 
integral y mantener relaciones interfamiliares, sociales y productivas equilibradas. Esta 
forma de interrelación se constituye en un factor determinante que contribuye a la 
subsistencia de las familias campesinas. 
 
 
3.2. PRODUCCIÓN Y COMERCIALIZACIÓN DE QUESOS EN CUSCO 
 
3.2.1. ACTIVIDADES ECONOMÍCAS EN ANTA 
 
Los terrenos de cultivos distribuidos en toda la cuenca (manejo de pisos ecológicos), les 
permite el abastecimiento de la despensa familiar, con una variedad de productos de la 
zona (Papa, maíz, cereales) siendo una característica de los mismos que son insuficientes 
y en muchos de ellos improductivos, lo que determina una producción para el auto 
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consumo. Parte de esta producción se comercializa a precios por debajo del costo de 
producción, la que ajustadamente cubre las demandas prioritarias de la familia. 
 
La actividad pecuaria se desarrolla en el ámbito familiar y en pequeña escala. Esta 
actividad es considerada como el ahorro de la familia campesina, ya que comprende una 
gran población, en especial el ganado vacuno (Ver Anexo Nº6). El ganado se comercializa 
para atender necesidades urgentes de salud, educación, vestido y compromisos sociales 
(cargas religiosas). Estudios efectuados en el año 2012 de las oficinas de Economía de la 
Municipalidad de Anta, reconocen tres estrategias de sobrevivencia en la provincia: 
 
- Las familias campesinas que viven de la producción propia para auto consumo, son de 
aquellas comunidades ubicadas en pisos de altura por encima de los 3700 msnm. 
 
- Las familias que combinan la producción para el auto consumo con la producción para 
el mercado utilizando tanto el trabajo familiar como el trabajo asalariado. Estas son 
familias propietarias de mayor cantidad de tierras que se ubican sobre todo en la pampa 
y en las zonas de fácil acceso y con mayor movimiento mercantil. 
 
- Las familias campesinas cuya sobrevivencia depende fuertemente del trabajo 
migratorio de sus miembros por falta de tierras propias, son generalmente de las 
comunidades del distrito de Anta. 
 
A. TURISMO 
Tiene gran potencial para generar ingresos en los destinos turísticos a nivel local, regional 
y nacional, lo cual no siempre es verdad. Sobre todo, se espera la generación de empleo 
e ingresos directos por la venta de productos y servicios; pero también articulaciones con 
otras actividades económicas, a fin de generar efecto multiplicador en la zona receptora.  
 
En la actualidad, la actividad turística en Anta se concentra en algunas pocas zonas como 
Mollepata, Limatambo y el río Apurímac operados por agencias de Cusco. Entre las 
actividades turísticas que atraen a los visitantes extranjeros destacan el trekking, el 
canotaje, ciclismo, o visitas a comunidades campesinas. En Huarocondo se desarrolla 
turismo interno de ocio y gastronómico que aprovechan del clima y la riqueza de la 
comida típica. Entre su potencial turístico destacan: la belleza paisajista de la pampa de 
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Anta, el clima de Limatambo y Mollepata, las festividades religiosas en homenaje a la 
Virgen del Carmen en Huarocondo, el Señor de Lunes Santo en Zurite, así como el 
potencial culinario. Otros factores son el transporte ferroviario hacia la ciudadela de 
Machu Picchu y la carretera Cusco–Abancay–Nazca. 
 
Las limitaciones que enfrenta la provincia de Anta para su desarrollo turístico son 
parecidas a los problemas que identificados para la región de Cusco: poca y baja calidad 
de servicios turísticos, escasa conciencia o experiencia turística, la débil organización, la 
mala infraestructura, leyes y normas que son poco aplicadas y las políticas actuales que 
favorecen solo al inversionista privado y no están dirigidas a buscar el desarrollo local 
integral. 
 
3.2.2. MERCADO DE QUESOS EN CUSCO 
 
Cusco produce muchos quesos aunque, en los mercados de la capital, la mayoría de ellos 
son provenientes de Puno y algunos de Moquegua. El más común es el queso tipo Paria, 
seguido del Madurado Andino, donde el costo por kilo es de 11 nuevos soles y 25 nuevos 
soles, respectivamente (información recogida de 5 mercados de la capital), y en el 
mercado principal de Anta en Izcuchaca solo se vende queso fresco a 6 nuevos soles el 
kilo y el queso tipo Paria a 8 nuevos soles el kilo. 
 
Un queso madurado andino requiere un promedio de tres meses de maduración en 
condiciones adecuadas de temperatura y humedad relativa, ya que durante este proceso 
se determinan las características específicas de cada tipo de queso madurado (textura, 
sabor y aroma). Por otro lado, el tipo Paria lo llevan a madurar en menos tiempo (2 
semanas como máximo) y el queso fresco no necesita tiempo de maduración y su 
producción no demanda más de 3 horas. Es por ello que el poblador de Anta suele fabricar 
solo estos dos últimos tipos de quesos. 
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Figura 16: Productos queseros vendidos en la capital de Cusco. 
Fuente: Mercado de San Pedro, Cusco. Elaboración propia. 
 
En la figura Nº15, se muestran las presentaciones de los productos encontrados en los 
mercados principales de la capital de Cusco. Se aprecia en la izquierda, los productos 
queseros hechos en otras provincias de cusco y en otros departamentos del país, y la 
imagen de la derecha se ve el queso producido en Anta, especialmente traídos del distrito 
de Anta y Zurite. 
 
 
3.3. RECOPILACIÓN Y PROCESAMIENTO DE INFORMACION DE CAMPO 
 
Conociendo la información anterior, se prosiguió a recopilar datos meteorológicos de las 
zonas tentativas (escogidas por la topografía y la accesibilidad vial que contaban) donde 
se podría diseñar la planta productora de queso artesanal; los datos fueron obtenidos del 
SENAMHI, con los cuales se realizaron gráficas estadísticas de la variación las 
temperaturas, la precipitación, la dirección y velocidad de viento en todo un año. 
 
Adicional a ello se solicitó, en la municipalidad de Anta, información de trabajos de 
investigaciones referentes a la producción lechera de ganado vacuno de los campesinos 
locales. Sin embargo, solo se recopiló estudios actualizados hasta el 2012 respecto a las 
características generales de la provincia. Por ello, se optó por realizar encuestas para 
conocer la realidad que viven los mismos productores. 
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ENCUESTA DE PRODUCCION LECHERA 
DATOS PERSONALES Fecha: 
Nombre:   
  
Edad:   
Distrito:   
GANADO VACUNO 
Numero de vacas (UA):   
Menor producción (lt.):    Meses:   
Mayor producción (lt.):   Meses:   
UTILIZACION DE LA LECHE 
Autoconsumo (lt.):  
Venta (lt.):  Costo (s/.):  
Transformación (lt.):  Costo (s/.):  
Observaciones: 
Cuadro Nº 6: Formato de encuesta individual referente a su producción lechera. 
Fuente: Elaboración propia. 
 
 
3.4. ANALISIS PARA EL DISEÑO DE LA PLANTA 
 
Para optar un por diseño preliminar, se inició evaluando la orientación del terreno en base 
al recorrido solar; esto permitió tener en cuenta hacia dónde deberían estar ubicadas las 
áreas que necesitan ganar calor y las que deberían perderlas. Al mismo tiempo, se observó 
la dirección del viento para referenciar la ubicación de ventanas y así permitir una 
circulación de aire en los ambientes. Con esta información a tener en cuenta, se pasó al 
diseño de la distribución definitiva de la planta: 
  
3.4.1. DISTRIBUCIÓN DE LA PLANTA 
 
Según Vergel (2009), una planta de producción comprende espacios necesarios que 
permitan el flujo operacional de la materia prima hasta su producto final, así como 
también el acceso fácil de la entrada de insumos, la comunicación con la organización 
administrativa, el flujo del personal sin problemas de tránsito y los servicios básicos; 
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teniendo esto como fin, un interés económico (aumentar la producción y reducir costos) 
y social (seguridad y satisfacción a los trabajadores). 
 
Se escogió una producción en cadena considerando que cualquier tipo de queso tiene una 
demanda constante y la materia prima es de fácil acceso en la zona. En este caso, todos 
los equipos necesarios para fabricar el producto se agrupan en una misma zona y se 
ordenan de acuerdo con el proceso de fabricación (Muñoz, 2004). 
 
A continuación, se realizó una secuencia de pasos metodológicos que contribuían los 
procesos de diseño, ayudando a encontrar la estructura (sistemas constructivos), forma 
(con características únicas y buenas proporciones) y función (actividades a realizar en los 
espacios) de los ambientes proyectados para el diseño de esta planta productora. 
Adicional a ello, se tomaron en cuenta los factores tecnológicos (paneles fotovoltaicos) 
que nos ayudan a facilitar el acceso a servicios de energía, ya que generan en el diseño un 
espacio considerable en la planta. 
 
A. ANÁLISIS FUNCIONAL 
De acuerdo a un orden de actividades que se realizaran en la planta productora (programa 
de actividades), se diseñaron ambientes con características específicas que permitirán, 
tanto a los productos como al personal, interactuar con mayor facilidad, teniendo en 
cuenta los criterios y dimensiones establecidas por Reglamento Nacional de Edificaciones 
y El Arte de Proyectar en Arquitectura de Neufert. 
 
B. PROGRAMA DE ÁREAS 
Para esta parte, se consideraron todos los ambientes techados y no techados que provienen 
del análisis funcional y que servirán para el buen funcionamiento de cada una de las 
actividades genéricas y la actividad global. 
 
C. INTERRELACIÓN DE FUNCIONES 
Para este procedimiento, se establecieron la proximidad o alejamiento entre los ambientes 
ya seleccionados anteriormente. Para ello se realizaron dos pasos de la siguiente manera: 
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- Análisis de proximidad: En este procedimiento se evaluaron cada área con sus 
respectivas actividades que se dan para poder establecer relaciones entre todas ellas, 
basados en criterios de cercanía a fin de dar una afinidad funcional entre ellas. 
 
 
Figura 17: Expresión gráfica del análisis de proximidad. 
Fuente: Muther, 1982. 
 
- Flujograma de Ambientes: Se realizó un esquema donde se muestra las relaciones 
funcionales que existe entre ellas, basados del análisis de proximidad, unidos mediante 
líneas que representa el flujo entre los ambientes, evitando el mínimo cruce entre 
vínculos que puedan provocar un desorden en el diseño arquitectónico. 
 
 
Figura 18: Expresión gráfica del flujograma. 
Fuente: Muther, 1982. 
47 
 
D. CIRCULACIÓN Y ZONIFICACION DE AMBIENTES  
Se proporcionó espacios para que exista una comunicación entre los ambientes, dando a 
la vez un lineamiento de referencia al diseño final de la planta. Se analizaron tanto 
circulaciones internas como externas de acuerdo a la interrelación de actividades para un 
movimiento factible de los materiales, subproductos, personal, equipos y vehículos. 
  
Esta parte se expresó mediante una gráfica esquemática con la distribución de los 
ambientes sin considerar los elementos estructurales (muros, vanos, puertas, entre otros). 
 
E. ANTEPROYECTO  
Es esta etapa, se diseñaron elementos fundamentales del proyecto, en referencia de la 
zonificación, apreciándose las tres bases fundamentales para el diseño mencionado al 
inicio de este acápite (estructura, forma y función); dando como resultado, un diseño 
global de la planta. Se diseñaron varias alternativas hasta escoger la mejor. 
 
El diseño de la planta (presentado en formato A1) cuenta con acotados en todos sus ejes 
y elementos estructurales que lo conforman (referenciados por ejes entre los elementos 
principales). Cuenta con niveles de pisos, proyecciones, áreas verdes, un cuadro de vanos 
detallado y la orientación de la planta según el norte magnético. 
 
También se elaboraron cuatro cortes y cuatro elevaciones (presentados en formato A1 de 
manera separada), donde se expresan detalladamente las alturas de los ambientes. 
 
3.4.2. SISTEMA CONSTRUCTIVO 
 
En el Perú, el sistema estructural más utilizado para la construcción es la albañilería de 
ladrillos de arcilla; sin embargo, en Cusco, más del 75 por ciento de las viviendas 
construidas se utiliza el adobe (INEI, Censo Nacional 2007). Si bien el adobe es un 
material noble que proporciona grandes características, muchos pobladores fabrican su 
propio adobe y no tienen en consideración las normas establecidas por el Reglamento 
Nacional de Edificaciones (RNE), teniendo como consecuencia un mal control de calidad 
durante la etapa constructiva. De la misma forma, otros elementos estructurales como el 
acero deben seguir un patrón establecido por el mismo reglamento. 
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En esta etapa se evaluó los materiales de construcción que ofrece el departamento de 
Cusco para la definición de las dimensiones de los muros y techos en el diseño de la 
planta. Adicional a ellos, se realizó un plano de detalles constructivos, considerando las 
especificaciones del RNE y las normas establecidas por el Ministerio de Salud (MINSA) 
para las condiciones que debería tener una planta de productos lácteos en su 
infraestructura. 
 
 
3.5. DISEÑO DE PANELES SOLARES 
 
Para el diseño del sistema fotovoltaico, se requirió de los siguientes datos: 
- Datos meteorológicos de la provincia de Anta (temperatura media e irradiación). 
- Consumo de energía de los equipos a utilizar en la planta. 
- Fichas técnicas de varios tipos de paneles solares. 
- Fichas técnicas de varios tipos de baterías para el almacén de energía. 
- Ficha técnica de reguladores e inversores. 
 
Con la ayuda de fuentes bibliográficas referentes a este tema, como el Ministerio de 
Energía y Minas (MINEM) y portales de internet como http://www.energetica.org.bo/, se 
procesaron los datos para la obtención aproximada del número de paneles solares, de 
baterías, de reguladores e inversores necesarios para el funcionamiento óptimo de la 
planta. También, nos proporciona las dimensiones de cada elemento ya que generan un 
espacio importante en el diseño arquitectónico de la planta. 
 
 
  
49 
 
IV. RESULTADOS Y DISCUSIONES 
 
4.1. UBICACIÓN DEL TERRENO 
 
Para esta parte, se tomó en cuenta las zonas ganaderas dedicadas a la producción de leche. 
Complementario a eso, se consideró la topografía y el acceso vial que podría tener el 
distrito escogido. 
 
En el Cuadro Nº7, se observa el número de vacas dedicadas al ordeño, teniendo al distrito 
de Anta en el primer lugar en esta categoría (24.09 por ciento respecto a toda la provincia), 
distrito de Ancahuasi en el segundo lugar (16.68 por ciento respecto a toda la provincia) 
y al distrito de Zurite en el tercer lugar (14.98 por ciento respecto a toda la provincia). Se 
consideraron estas tres alternativas para el diseño de la planta. 
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Vacunos 
(cabezas) 
53340 11085 6308 1237 6697 4664 10372 6354 1692 4931 
Vacas en ordeño 
(cabezas) 
9803 2362 1635 275 895 895 1315 700 258 1468 
Cuadro Nº 7: Producción pecuaria en la provincia de Anta. 
Fuente: Dirección General de Agricultura. Expediente de Anta, 2012. 
 
Las ubicaciones de los tres distritos son consecutivos y conectados por la misma carretera 
principal que conecta a la capital de Cusco. Sin embargo, entre el distrito de Anta y de 
Zurite, se apreciaron amplias pampas sin ningún uso en particular (Información obtenida 
de las oficinas del Municipio de Anta, Izcuchaca), lo que se llevó a conocer esas áreas 
personalmente, y al mismo tiempo observar estaciones meteorológicas que nos puedan 
brindar información actual sobre los cambios climáticos de la zona.
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Fuente: Google Earts, 2018. Elaboración propia. 
Figura 19: Ubicación de la zona de estudio. 
51 
 
En la Figura Nº19, se puede apreciar claramente las pampas mencionadas anteriormente, y 
en ella se obtuvo información climática de la estación meteorológica Anta Acachuro 
(actualmente vigente) en el distrito de Zurite. Esta, mediante la página de SENAMHI, nos 
proporcionó datos climáticos para el año 2017 que fueron procesados por el programa Excel, 
dando como resultado las siguientes gráficas: 
 
 
Gráfica Nº 4: Temperaturas promedios por meses para el año 2017. 
Fuente: Elaboración propia. Obtenido de: https://www.senamhi.gob.pe/include_mapas. 
 
Se observó que la temperatura máxima en todo el año no tiene variaciones muy elevadas 
entre todos los meses, con una mayor temperatura a fines del año (no superiores a los 22ºC) 
y una menor temperatura a mitad del año (no inferior a los 18ºC). Sin embargo, este 
panorama no es igual para la temperatura mínima; esta cuenta con variaciones altas y muy 
diferentes entre todos los meses, con una mayor temperatura a inicios del año (no superior a 
los 8ºC) y una menor temperatura a mitad de año (no inferior a los -4ºC).  
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Gráfica Nº 5: Precipitación promedio por meses para el año 2017. 
Fuente: Elaboración propia. 
 
En todo el año, la precipitación llega a tener valores muy pequeños, donde en algunos meses 
(de mayo a julio) tiende a ser 0 y en épocas de lluvia (verano) no sobrepasa los 3 mm. Si 
bien valores son mínimos, no se desprecian para el diseño de la planta. Fueron considerados 
para el diseño de canaletas en los techos, corta goteros para las ventanas y un drenaje general 
fuera de la edificación. 
 
 
Gráfica Nº 6: Velocidad y dirección del viento por meses para el año 2017. 
Fuente: Elaboración propia. 
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La velocidad de viento no sobrepasa los 4 m/s, lo que muestra que los vientos no son muy 
amenazante en toda la pampa, pero podría generar ciertos problemas para la ventilación 
dentro de la edificación. Considerando que la dirección del viento abarca todo el norte (en 
todo el año), demuestra que el viento siempre viene de sur a norte, por lo que  se diseñan las 
ventanas por el este, sur y oeste.  
 
4.1.1. RECORRIDO SOLAR 
 
Teniendo como base la zona de estudio, se evaluó la trayectoria de sol en todo un año 
representado en 4 gráficas (periodo de un mes cada una). Este estudio fue recopilado de una 
investigación, aprobada por la Universidad Andina del Cusco, del proyecto llamado: 
“Desarrollo de un Prototipo de Vivienda con Confort Térmico y Luminosidad Solar y sus 
Servicios Básicos de Agua Temperada para Zonas Andinas del Perú” en el 2012. Esta 
información ayudó a determinar en qué dirección está la mayor ganancia de energía solar 
para la orientación de los paneles fotovoltaicos. También se consideró esta información para 
la ganancia de calor que debían tener ciertos ambientes de la planta. 
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Figura 20: Recorrido solar en el distrito de Anta en el mes de diciembre. 
Fuente: Convenio N°095 – FINCYT – FIDECOM – PIMEN – 2012. 
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Figura 21: Recorrido solar en el distrito de Anta en el mes de marzo. 
Fuente: Convenio N°095 – FINCYT – FIDECOM – PIMEN – 2012. 
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Figura 22: Recorrido solar en el distrito de Anta en el mes de junio. 
Fuente: Convenio N°095 – FINCYT – FIDECOM – PIMEN – 2012. 
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Figura 23: Recorrido solar en el distrito de Anta en el mes de setiembre. 
Fuente: Convenio N°095 – FINCYT – FIDECOM – PIMEN – 2012.
58 
 
En las 4 figuras anteriores, donde se observa el recorrido solar en el año 2012, se concluyó 
que la mayor exposición del sol esta al Norte, en dirección de Este a Oeste, por lo que se 
observa que en el lado Sur nunca le llegará la radiación solar y por ende es el área más fría. 
 
 
4.2. RECEPCIÓN DE LA LECHE EN LA ZONA DE ESTUDIO 
 
Si bien los estudios realizados por la Municipalidad de Anta nos dan una cantidad de vacuno 
para el ordeño según los distritos, no te especifican el tipo de raza y, como consecuencia, la 
producción de leche que producen. Este valor es muy importante para el diseño de la plata 
porque ayuda a visualizar la cantidad de leche (en litros) con la que se trabajaría. 
 
Para esta información, se realizaron 40 encuestas personalizadas en varias comunidades 
cercanas a la ubicación escogida para la planta productora (ver Anexo Nº7). Se procuró que 
los encuestados fueran campesinos que residieran cerca de una vía pública. El resultado que 
se obtuvo se resume en el siguiente cuadro: 
 
DESCRIPCIÓN UNIDAD TOTAL 
PROMEDIO POR 
PRODUCTOR 
Vacas Und. Animal 248 5 – 6 
Menor Producción litros 1,248 28.25 
 Época meses Junio - Agosto 
Mayor producción litros 2,016 48.75 
 Época meses Enero - Marzo 
UTILIZACIÓN DE LA LECHE 
Autoconsumo litros 144 3.5 
Venta litros 1,140 16.75 
 Costo  Nuevos soles/lt.  1.2 
Producción queso litros 321 8 
 Costo Nuevos soles/Kg.  7.25 
Cuadro Nº 8: Resultado de encuesta de producción lechera. 
Fuente: Elaboración propia. Distritos de Anta y Zurite, agosto 2017. 
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Adicional a estos resultados, se observó en las encuestas que la gran mayoría de los 
pobladores no conservaban vacas de raza pura; esto demostraba la producción de leche que 
obtenían cada día de su ganado (aproximadamente 5 litros por vaca). Complementario a esta 
información, el pastoreo de su ganado no tiene ningún control, tanto en su alimentación 
como en su higiene; cabe recalcar que esto trae como consecuencia un mal manejo de ordeño 
y a su vez una desvaloración en su venta (aproximadamente 1.20 Nuevos Soles por litro), 
considerando que, más de la mitad de su producción diaria (equivalente al 55 por ciento) es 
vendida a empresas de productos lácteos (como Gloria S.A.) o al mercado popular de Anta. 
 
Para el diseño de la planta productora, se consideró una entrada de leche promedio a 1,000 
litros por día, pagando al productor un promedio de 2 Nuevos Soles por litro, y recepcionada 
en porongos de 30 litros. En este acopio de leche, recogidos y llevados en un camión, se 
inició al cálculo de las dimensiones necesarias de los ambientes y el personal necesario para 
la producción. 
 
 
4.3.  ANALISIS DE PRODUCCION 
 
Para conocer el proceso de elaboración que pasará la leche, se define el tipo de queso que se 
producirá. En este caso se procesaran queso tipo paria por la gran acogida que tiene tanto en 
el mercado de Anta como en la capital de Cusco. Considerando las clasificaciones de los 
quesos, el tipo paria se consideraría un queso madurado tierno, semiduro y de corteza seca; 
para lo cual, su proceso de producción seria el siguiente: 
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Gráfica Nº 7: Procesos de actividades para la elaboración del queso tipo Paria. 
Fuente: Elaboración propia. 
Recepción de 
leche
La leche comprada pasa por un analisis fisico y es 
acopiada en vias accesibles a las comunidades. Se 
recepciona en porongos.
Lavado
Los porongos que llegan a la planta se lavan 
externamente antes de extraer una muestra para su 
respectivo analisis quimico.
Pastreurizado
La leche es pesada y vaciada a una caserola para 
luego llevarla a calentar en proedio a 65ºC durante 
30 minutos.
Enfriamiento
Se baja la temperatura de la leche en promedio a 
37ºC mediante un choque termico en una tina lleno 
de agua a 4ºC. Se ajita constantemente la leche.
Coagulación
La leche, vaciada en una tina, se le agrega los 
aditivos (calcio y nitrato) y se agita por 3 minutos. 
Se agrega luego el cuajo pero esta no se agita y se 
deja reposar por 45 minutos.
Corte y 
desuerado
Se realizan corter en dos sentidos y se agita para 
luego, con un recipiente, quitar el suero. Se agita 
por segunda vez pero en esta se le adiciona agua 
caliente. Cada agitada por 5 minutos.
Prensado 
previo
Se prensa toda la mescla con una placa agujerada 
donde solo se escapa el liquido. Luego, 
manualmente, se le adiciona sal y se incorporan en 
moldes pequeños.
Prensado 
final
Mediante un mecanismo, se introducen los moldes y 
se realiza 3 prensados con 2 volteadas en cada 
molde (de 30, 60 y 120 minutos). 
Salado en 
salmuera
Se desmoldan los quesos y son llevados a una tina 
con agua y sal donde se les deja reposar por 8 horas. 
Al recogerlos se dejan orear por 2 a 3 horas.
Madurado
Se trasladan los quesos a un cuarto hermetico y 
dejan reposando por 10 dias. Se realizan dos 
volteadas interdiariamente al queso.
Empaquetado 
y almacen
Se limpian y se empaqueta al vacio con una etiqueta 
y fecha de vencimiento. Son trasladados a un 
almancen frio para su distribuición al mercado.
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4.4. AMBIENTES DE LA PLANTA 
 
Área de producción: 
 
- Patio de maniobras: Espacio sin techar donde llegan los camiones que traen la leche. Se 
permite ingreso el peatonal y vehicular del personal y del público. 
 
- Recepción de porongos: Espacio pequeño sin techar a una misma altura que la base de 
los camiones. 
 
- Depósito de recepción porongos: Área donde los porongos se ordenan según hora de 
llegada. 
 
- Área de lavado: Área para limpieza externa de porongos. Cuenta con duchas manuable. 
 
- Laboratorio: Área destinada al control de calidad de la leche y la mejora del producto. 
 
- Depósito de porongos limpios: Área de porongos listos para entrar a la sala de 
producción. 
 
- Sala de procesos: Área donde se inicia el proceso de elaboración del queso. Se realizan 
los procesos, desde la pasteurización hasta el prensado previo. Cuenta con equipamiento 
como balanzas, hornillas, neveras, tina queseras y mesas de trabajo. 
 
- Sala de prensado y desmolde: Área de recepción de moldes con queso para prensado 
final. Equipada con prensas manuales y mesas de trabajo. 
 
- Sala de salmuera: Área destinada al salado final. Cuenta con una tina para el llenado de 
agua con sal y mesa de trabajo. 
 
- Sala de maduración: Ambiente cerrado con temperatura controlada donde el queso 
reposa por varios días. El ingreso del personal es restringido. 
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- Área de empacado: Ambiente donde se realiza el empaque del producto final. Cuenta 
con empacadora al vacío, Selladora y mesa de trabajo. 
 
- Cámara producto final: Área de almacenamiento, con temperatura controlada, para 
conservación de los productos terminados. 
 
- Despacho producto final: Área destinada a la entrega de producto final al público. 
 
- Sala de atención público: Área de compra y venta de productos con los clientes. 
 
- Almacén de materiales: Área para el almacena los insumos utilizados para la 
elaboración del queso (aditivos, cuajo y sal) y los implementos (liras, moldes, entre otros). 
 
- Almacén de suero : Área donde se guarda el suero extraído del queso en cubetas cerradas.  
 
- Área de desinfección: Área para la desinfección de personal y materiales usados en el 
proceso. Cuenta con mangueras manuales de presión y lavatorios. 
 
Área Administrativa: 
 
- Sala de espera: Área para la atención al público. 
 
- Secretaría: Área encargada de la parte administrativa de la planta. 
 
- Oficina: Área donde labora la directiva de la planta. Consta de un escritorio, una 
computadora y estante de libros. 
 
- SS.HH. Oficina: Área para uso e higiene del personal administrativo. 
 
Área de servicios para el personal: 
 
- Enfermería: Área destinada para la atención de personal con dolencias físicas. 
 
- SS.HH. Personal: Área para uso e higiene del personal operativo. 
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- Vestuario de personal: Área dispuesto para el guardado de la ropa del personal. 
 
- Comedor: Área donde el personal recibe sus alimentos básicos diarios. 
 
- Cocina: Área destinada para la preparación de los alimentos para todo el personal. 
 
- Cuarto limpieza: Área destinada para el almacenamiento y suministros de limpieza.  
 
- Cuarto de desechos: Área donde se ubican los desperdicios provenientes de la planta. 
 
- Cuarto de gas: Área donde se ubican los balones de gas. 
 
- Cuarto de baterías: Área donde se ubican las baterías, reguladores e inversores. 
 
- Control: Zona de ingreso y salida del personal de la planta. 
 
- Vivienda de guardián: Consta de sala-comedor, cocina, baño y dormitorio para una sola 
persona. 
 
- Cisterna 
- Cuarto de bombas 
- Tanque séptico 
 
4.4.1. CARACTERISTICAS DEL PERSONAL 
 
A. Choferes: Personas capacitadas con conocimiento de las rutas que dirijan a las 
comunidades de los distritos de Anta, Ancahuasi y Zurite. Hacen el trato directo de la 
compra de la leche con los campesinos. 
 
B. Laboratoristas: Especialistas en reconocimiento de una buena leche basado en la 
norma técnica peruana. Acompañan al chofer en el acopio de la leche (determina las 
características organolépticas) y dentro de la planta antes que la leche entre a la sala de 
procesos (realiza un análisis químico en laboratorio). 
 
C. Personal de producción: Capacitados para la elaboración del queso, debidamente 
equipados para la manipulación de la leche. Se contará con un equipo de trabajo con un 
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horario mañana-tarde y otro con un horario tarde-noche. Esto es establecido ya que el 
prensado también debe vigilarse en horarios nocturnos. 
 
D. Personal administrativo: Encargados de ver toda el área económica, área de 
marketing, contabilizar la entrada de insumos y salida de productos, como también 
encargarse de los pagos para todo el personal de la planta. 
 
E. Jefe de producción: Supervisa y controla el proceso de producción. 
 
F. Personal de almacén de producto final: Encargada de la entrega de quesos al público. 
Lleva un control estricto de los clientes de la planta. 
 
G. Personal de limpieza: Encargado de mantener los ambientes limpios del área 
administrativa y los exteriores de la planta. 
 
H. Cocinero: Encargada de la preparación de los alimentos para los trabajadores. 
 
I. Técnico de enfermería: Encargado de brindar los primeros auxilios de todo el personal 
de la planta. 
 
J. Guardián: Encargado del control de la entrada y salida hacia la planta de todas las 
personas. 
 
OFICIO TRABAJADORES HORAS DE TRABAJO 
Chofer 2 4 
Laboratorio 2 4 
Trabajadores de producción 6 8 
Personal de almacén 1 8 
Personal administrativo 2 8 
Personal de limpieza 1 4 
Cocinero 1 4 
Técnico de enfermería 1 8 
Guardián 1 24 
Cuadro Nº 9: Cantidad de personal necesario para el funcionamiento de la planta. 
Fuente: Elaboración propia. 
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4.4.2. EQUIPOS 
 
Los equipos son los mayores componentes de una planta productora, y su importancia radica 
por el éxito del procesamiento de productos de buena calidad. Depende, en gran parte, de las 
operaciones claves como: la recepción de materia prima, pasteurizado, envasado, sellado y 
almacenamiento, lo cual no se puede realizar sin la ayuda de los equipos que continuación 
se describen: 
 
A. ÁREA DE PRODUCCIÓN: 
EQUIPO IMAGEN DESCRIPCIÓN CANTIDAD 
Cocina 
industrial 
 
Cocina de una sola 
hornilla a gas 
6 
Olla 
industrial 
 
Olla con grifo en la 
parte superior. 
Capacidad de 72 litros 
12 
Tina 
quesera 
 
De acero inoxidable. 
Proceso donde ser 
realiza el enfriado o la 
coagulación de la leche. 
Capacidad máxima de 
100 litros. 
12 
Moldes de 
queso 
 
De acero inoxidable. Le 
da la forma cilíndrica a 
los quesos para el 
prensado. Moldes para 
quesos de un kilo. 
120 
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Continuación… 
EQUIPO IMAGEN DESCRIPCIÓN CANTIDAD 
Prensa 
para queso 
 
Maquina manual de 
prensado para una 
capacidad de 36 moldes 
de queso. 
3 
Mesa de 
trabajo 
 
De acero inoxidable. 
Utilizada como ayuda 
para la comodidad del 
trabajador en introducir 
los quesos a los moldes. 
Puede abarcar hasta 30 
moldes. 
8 
Liras de 
corte 
 
Diseñado para cortar el 
cuajo de forma 
uniforme. Con tejidos 
de nylon tensados y 
resistentes. 
6 
Cucharones 
industriales 
 
De acero inoxidable. 
Útil para el movimiento 
de la leche en la 
pasteurización y en el 
enfriamiento. 
6 
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Continuación… 
EQUIPO IMAGEN DESCRIPCIÓN CANTIDAD 
Congeladora 
 
Exclusivo solo para 
almacén de hielo usado 
en el enfriamiento de la 
leche. 
3 
Porongos 
 
De acero inoxidable. 
Transporta la leche 
acopiada a la planta. 
Capacidad de 30 litros 
150 
Cubetas con 
tapa 
 
Recepciona el suero 
extraído de la leche 
coagulada. Capacidad 
de 20 litros 
100 
Carritos de 
carga 
 
Ayuda al transporte 
rápido de porongos, 
baldes con suero y 
moldes con quesos. 
10 
Cuadro Nº 10: Características de los equipos principales a usar en el área productiva. 
Fuente: Elaboración propia. 
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B. AREA ADMINISTRATIVA 
EQUIPO IMAGEN DESCRIPCIÓN CANTIDAD 
Computadoras 
 
Para uso de oficina. 2 
Escritorios 
 
Para uso de oficina. 4 
Estantería 
 
Administra materiales 
de oficina. 
3 
Cuadro Nº 11: Características de los equipos principales a usar en el área administrativa. 
Fuente: Elaboración propia. 
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C. ÁREA SERVICIOS GENERALES 
EQUIPO IMAGEN DESCRIPCIÓN CANTIDAD 
Cocina 
 
De cuatro hornillas. 
Combustible a gas. 
Solo para uso de 
cocción de 
alimentos 
2 
Refrigeradora 
 
Solo para uso de 
cocina. Almacena 
alimentos en bajas 
temperaturas. 
2 
Horno 
microondas 
 
Solo en uso de 
comedor. Calienta 
alimentos cocidos y 
congelados 
1 
Cuadro Nº 12: Características de equipos principales a usar en el área servicios 
generales. 
Fuente: Elaboración propia. 
 
Los equipos aquí mencionados fueron descritos por la ficha técnica de varios proveedores 
localizados en el Perú. En el Anexo Nº8 se adjuntan algunas fichas técnicas que fueron útiles 
para conocer sus dimensiones y requerimientos necesarios para su funcionamiento dentro de 
la planta. 
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4.5. DISEÑO DE LA PLANTA 
 
Para el dimensionamiento de los ambientes en toda la planta se tomó en cuenta: la función 
que se realizará, el personal necesario y los equipos e implementos que se usaran. Sin 
embargo, cabe recalcar que todo ambiente está regido según lo establecido en el RNE 
explicado a continuación: 
 
Salidas de emergencia, pasajes de circulación de personas (según la norma A.090): 
 Oficinas administrativas 7.0 m2 por persona 
 Cocina 15 m2 por persona 
 Restaurantes (comedores) 1.5 m2 por persona 
 Estacionamientos de uso común o públicos (Superficie total) 16 m2 por persona 
 Salas de espera del consultorio 0.8 m2 por persona 
 Consultas 3 m2 por persona 
 
Artículo 24.- Las vigas y dinteles, deberán estar a una altura mínima de 2.10 m sobre el piso 
terminado. 
 
Ambientes para vivienda (según la norma A.010): 
 Habitación con closet o guardarropa de un mínimo 1.5 x 0.7 m2.  
 Baño con área mínima de 3 m2 (dependiendo del huésped: trabajador o ingeniero). 
- Dormitorio principal: 4 x 4.5 (aproximadamente)  
- Dormitorios para trabajadores: 3.5 x 3.5 (aproximadamente) 
 
Artículo 19.- Las ventanas deberán ser de fácil operación y en todos los casos permitir su 
limpieza desde su limpieza desde la habitación que iluminan y ventilan.  El alféizar de   una 
ventana tendrá una altura mínima de 0.90 m. 
 
Artículo 30.- Los proyectos que se desarrollen en lotes iguales o mayores a 450 m2 podrán 
acogerse a parámetros de altura y Coeficiente de Edificaciones establecidos para conjuntos 
residenciales, de acuerdo a la Zonificación correspondiente. 
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Servicios Sanitarios (según las normas A.070 e IS.010): 
 La distancia máxima para acceder a un servicio sanitario será de 50m. 
 Los acabados de los ambientes para los servicios sanitarios serán antideslizantes en 
pisos e impermeables en las paredes. 
 Los ambientes donde se instalen los servicios sanitarios contarán con sumideros para 
evacuar el agua de una posible inundación. 
 Los servicios sanitarios personales tendrán una dimensión de 2.10m x 1.20m. 
 Los servicios sanitarios serán ventilados por medio de ductos de ventilación. 
 En los locales con baños por lo menos un inodoro, un lavatorio y un urinario deberán 
cumplir con lo indicado en el capítulo IV de la norma IS.010 
 
Saneamiento básico para una industria (según las normas OS.100 y IS.010): 
 Los establecimientos de leche y productos lácteos sólo utilizarán agua que cumpla con 
los requisitos fisicoquímicos, microbiológicos y parasitológicos para agua de consumo 
humano, teniendo en cuenta la norma sanitaria vigente o en su defecto los límites más 
exigentes en las Guías de Calidad del Agua de la OMS. 
 Los conductores de fábricas deben prever sistemas que garanticen una provisión 
permanente y suficiente de agua apta para consumo humano en todas sus instalaciones. 
 La disposición de aguas servidas debe efectuarse de tal manera que el efluente no 
implique riesgo de contaminación para los alimentos y para el ambiente. 
 La disposición de residuos sólidos debe hacerse en recipientes de plástico o metálico 
adecuadamente tapados y debidamente identificado según el área a la cual pertenece, 
los cuales deben ser lavados y desinfectados después de su uso. La disposición de los 
residuos sólidos se hará de conformidad a la regulación sanitaria vigente. 
 Para el almacenamiento será necesaria la construcción de una cisterna de agua de gran 
capacidad y su respectiva bomba de succión 
 Los desagües deben estar ubicados en toda la planta de procesamiento. Lo más 
aconsejable es protegerlo con rejillas abiertas, teniendo una superficie de caída o 
inclinación al alcantarillado. La ventaja de este desagüe es que cuando se obstruye se 
puede realizar la labor de limpieza levantando la rejilla. 
 La dotación de agua para plantas de producción e industrialización de leche es de 1500 
litros por cada 1000 litros de leche procesada al día. 
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Comedor: 
 Teniendo en cuenta las dimensiones de mesas largas (2m x 1m), que serán destinadas 
para el uso de obreros y mesas redondas de (1.3 m de radio) para el área técnica y además 
las dimensiones de una cocina sería aproximadamente 3m x 6m. Teniendo en general 
un área total de 300 m2 (20m x 15m). 
 
Estacionamientos (según norma GH.020): 
Artículo 70.- Las distancias a considerar en la provisión de espacios de estacionamientos 
serán las siguientes: 
 La dimensión mínima del espacio de estacionamiento será cuando se coloquen: 
- Tres o más estacionamientos continuos, Ancho: 2.40 m. 
- Dos estacionamientos continuos Ancho 2.50 m. 
- Estacionamientos individuales Ancho 3 m. 
- En todos los casos Largo: 5 m. 
- Altura: 2.10 m. 
 Los espacios de estacionamiento no deben invadir las rutas de ingreso o evacuación de 
las personas. 
 
Artículo 72.- Las zonas destinadas a estacionamiento de vehículos deberán cumplir los 
siguientes requisitos: 
 El acceso y salida a una zona de estacionamiento podrá proponerse de manera conjunta 
o separada. 
 El ingreso de vehículos deberá respetar las siguientes dimensiones: 
- Para 1 vehículo: 2.70 m. 
- Para 2 vehículos en paralelo: 4.80 m 
- Para 3 vehículos en paralelo: 7 m. 
- Para ingreso a una zona de estacionamiento para menos de 40 vehículos: 3 m. 
 Las puertas de los ingresos a estacionamientos podrán estar ubicadas en el límite de 
propiedad siempre que la apertura de la puerta no invada la vereda, de lo contrario 
deberán estar ubicadas a una distancia suficiente que permita la apertura de la puerta sin 
interferir con el tránsito de personas por la vereda. 
 Los accesos de vehículos a zonas de estacionamiento deberán estar ubicadas a una 
distancia no menor a 6 m. de la esquina. 
 El radio mínimo en curvas, medido al eje de la rampa, será de 5 m. 
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4.5.1. PROGRAMA DE AREAS 
 
AMBIENTES AREA (m2) 
Patio De Maniobras 400.00 ** 
Recepción Porongos 9.00 
Depósito Recepción Porongos 9.00 
Lavado Porongos 6.00 
Laboratorio 12.00 
Depósito Porongo Limpio 12.00 m2. 
Sala Procesadora De Queso 120.00 m2. 
Sala De Prensado Y Desmolde 14.00 m2. 
Sala De Salmuera 12.00 m2. 
Sala De Maduración 16.00 m2. 
Sala De Empaque 12.00 m2. 
Cámara Producto Final 6.00 m2. 
Despacho Producto Final 8.00 m2. 
Atención Publico 6.00 m2. 
Bodega Materiales 6.00 m2. 
Almacén De Suero 12.00 m2. 
Área De Desinfección 12.00 m2. 
Control 3.00 m2.* 
Vivienda del Guardián 23.00 m2.* 
Sala De Espera 6.00 m2. 
Secretaria 9.00 m2. 
Ss.Hh. Oficina 6.00 m2. 
Oficina 11.00 m2. 
Enfermería 15.00 m2. 
Ingreso Y Control De Personal 5.00 m2. 
Ss.Hh. Personal 20.00 m2. 
Vestuario De Personal 20.00 m2. 
Comedor 18.00 m2. 
Cocina 8.00 m2. 
Cuarto Limpieza 8.00 m2. 
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Continuación… 
AMBIENTES AREA (m2) 
Depósito Basura  3.00 m2. 
Cuarto De Gas 3.00 m2. 
Cuarto De Baterías 6.00 m2. 
Estacionamientos 100.00 m2. ** 
Cisterna 10.00 m2.* 
Cuarto De Bombas 3.00 m2.* 
Tanque Elevado 5.00 m2.* 
Tanque Séptico 3.00 m2.* 
Pozo De Percolación 3.00 m2.* 
Cuadro Nº 13: Programa de áreas para la planta productora de quesos 
Fuente: Elaboración propia.  
 
Todas las áreas establecidas en el Cuadro Nº13 fueron diseñadas individualmente según el 
RNE y las dimensiones de los equipos a utilizar en la planta. (Ver Anexo Nº9). 
 
RESUMEN DE AREAS TOTALES AREA (m2) 
Área Techada Neta de Planta  410.00 m2. 
30% Muros Y Circulación: 123.00 m2. 
Área Total Techada de Planta 533.00 m2. 
*Área Techada Servicios Exteriores 50.00 m2. 
30% Muros Y Circulación: 15.00 m2. 
*Total Área Techada Servicios Exteriores  65.00 m2. 
**Área Libre Vehicular  500.00 m2. 
Área Libre Veredas  160.00 m2. 
Área Jardines  250.00 m2. 
Total:  1508.00 m2. 
Cuadro Nº 14: Resumen de áreas totales de la planta productora de quesos 
Fuente: Elaboración propia. 
 
NOTA: *Área techada servicios externos 
** Área libre  
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4.5.2. INTERRELACIÓN DE FUNCIONES 
A. ANALISIS DE PROXIMIDAD 
 
 
Figura 24: Diagrama del análisis de proximidad de la planta 
Fuente: Elaboración propia. 
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B. FLUJOGRAMA DE AMBIENTES 
 
Figura 25: Flujograma de todos los ambientes de la planta 
Fuente: Elaboración propia.
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4.5.3. CIRCULACIÓN Y ZONIFICACIÓN 
 
 
 
Figura 26: Diagrama de la circulación y zonificación definitiva de la planta 
Fuente: Elaboración propia. 
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Para escoger el mejor funcionamiento de la planta, se diagramaron tres posibles 
zonificaciones, de las cuales la figura 26 fue seleccionada como la mejor alternativa. Las 
otras opciones son también presentadas en el Anexo Nº10. 
 
4.5.4. ANTEPROYECTO 
 
El conjunto de planos son anexados al final de este documento: 
 
- Plano 1: Distribución de la Planta General 
- Plano 2: Cortes 
- Plano 3: Elevaciones 
- Plano 4: Techo y cobertura 
- Plano 5: Detalles de techos 
- Plano 6: Detalles 
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4.5.5. SISTEMA CONSTRUCTIVO 
 
Materiales de construcción 
 
Los materiales a ser utilizados se sugieren que sean los disponibles en la localidad, a los que 
se le dé el acabado que permita su fácil limpieza. Requisito establecido por Dirección 
General de Salud Ambiental (DIGESA). 
 
 Pisos: Es conveniente el empleo de cemento fuertemente compactado, liso, con ligera 
inclinación hacía los sumideros, para facilitar su limpieza y eliminación de agua. 
Teniendo en cuenta que el área de producción conste de mayólicas blancas lisas y de 
piezas mayores a 30 cm. de longitud. 
 
 Paredes: Las paredes al igual que el piso serán lizos, construidas con materiales de la 
zona, empastados con cemento y arena, para favorecer su protección y facilitar su 
limpieza con agua. El área productiva debe contar con zócalos de mayólica blanca lisa y 
de una altura mayor a 1.50 m. La unión de la pared con el suelo debe tener un acabado 
higiénico a media caña para facilitar la limpieza y evitar la acumulación de residuos, tierra 
y otros materiales. 
 
 Cielo Raso: Elemento constructivo situado a cierta distancia del forjado  o techo 
propiamente dicho. En forma habitual se construye mediante piezas prefabricadas, 
planchas de triple y fenólico o de planchas de baldosa. El espacio comprendido es 
continuo y sirve para el paso de instalaciones. Este elemento mejora el comportamiento 
térmico y acústico de la construcción y permite la incorporación de puntos de 
instalaciones. El cielo raso debe ser lizo, impermeable y bien aislado. No deben quedar a 
la vista las estructuras del techo. 
 
 Puertas y Ventanas: Las puertas y ventanas serán sometidas a condiciones muy severas, 
por ello se usará metal galvanizado o la aplicación de pintura cocida. Las puertas de las 
cámaras frías estarán provistas de juntas de goma para impedir el ingreso de aire y de 
vapor de agua. Las ventanas serán de marcos metálicos, con vidrios dobles. Cuando las 
ventanas deban abrirse para la ventilación será necesaria una protección contra las moscas 
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que consiste en una red tupida y estrecha de material plástico o de nylon, montada de tal 
forma que permita abrir la ventana. 
 
 Tijerales: Elemento constructivo de metal donde las uniones son soldadas según la 
Norma ASTM A 36 (American Society for Testing and Materials). Las vigas que nacen 
de las soleras de los muros se unen en la viga principal, dando una forma de cuchilla. Y 
en la parte superior de ella se apoyan las viguetas que serán el soporte del techo de 
calamina Tipo Teja Andina (Ver Anexo Nº11) 
 
 
 
4.6. DISEÑO DE SISTEMA FOTOVOLTAICO 
 
DATOS GENERALES 
DEPARTAMENTO Cusco 
PROVINCIA Anta 
DISTRITO Anta 
UBICACIÓN GEOGRAFICA 13.29 N, 72.22 E 
IRRADIACIÓN (PEOR MES) 4.5 (Kwh / m2 / día) 
Tº AMBIENTE 16 ºC 
Cuadro Nº 15: Datos generales de la zona de estudio 
Fuente: Elaboración propia. 
 
A continuación, en el Cuadro Nº16 se muestra la lista de los equipos, sus potencias y el total 
de horas promedio que necesita para su funcionamiento: 
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Equipo Cantidad 
Potencia 
(W) 
Total horas 
uso al día (h) 
Energía 
(Wh/día) 
Computadora portátil 2 200 5.71 2,286 
Bomba de agua 1 370 1.43 529 
Horno microondas 1 120 0.36 43 
Refrigeradoras 3 102 6.00 1,836 
Congeladoras 3 115 6.00 2,070 
Luminarias LED     
Turno mañana-tarde 25 14 5.71 1,999 
Turno tarde-noche 27 14 1.43 541 
Ambientes con poco 
requerimiento de luz 
6 14 5.71 480 
Exteriores 10 14 4.29 601 
Cuadro Nº 16: Equipos eléctricos necesarios para la planta 
Fuente: Elaboración propia. 
 
La cantidad de luminarias están representadas en el Plano Nº4. Las luminarias tienen 1.20m 
de largo y son de tecnología LED (Ver Anexo Nº12). 
 
La suma de las energías necesarias para el funcionamiento de cada equipo (la potencia 
multiplicada por el número de horas en uso al día), dio como resultado 10,382 Wh/día. 
 
Paralelo a este valor, se calculó la energía incidente del sol según la localidad (producto de 
la radiación del sol y un factor de corrección referente al ángulo de inclinación del panel). 
Este valor fue de 3.74 Kwh/m2. También se consideró las horas pico que representa el 
tiempo que recibimos de sol por metro cuadrado. Este valor es de 3.74 horas. 
 
Al escoger el tipo de panel solar presentado en la siguiente figura, se realizó el cálculo basado 
en la siguiente formula, y teniendo un resultado de 16 unidades. 
 
Np = Epp/(Pp X HSP) 
Donde:  
Epp; Energía producida por el panel (wh) 
Pp: Potencia dada por el panel (Wp/Panel solar) 
HSP: Horas sol pico 
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Figura 27: Ficha técnica de panel solar modelo PS-M660 
Fuente: Obtenido de: https://es.enfsolar.com/directory/panel/14479/just-solar 
 
De la misma forma, se calculó el número de baterías en base a los datos proporcionados por 
la ficha técnica del modelo utilizado. Con ayuda de las siguientes formulas, el resultado 
obtenido fue de 30 unidades.  
 
Potencia en baterías (Wh) = (AUT x EDsfv)/(Rend x Descarga) 
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Donde:  
AUT: Autonomía (días sin brillo solar) 
EDsfv: Energía demanda al SFV (Wh / día) 
Rend: Eficiencia de la Batería 
Descarga: Descarga máxima de la Batería 
 
Nro de Baterias = Potencia de baterías (wh)/(Ah  x V) 
Donde:  
Ah: Capacidad total de la Batería 
V: Voltaje de la Batería 
 
 
Figura 28: Ficha técnica de baterias – Njust 
Fuente: Obtenido de: https://spanish.alibaba.com/g/gel-battery-12v-200ah.html 
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El número de reguladores, al igual que los inversores, dependerán de la cantidad de paneles 
solares y baterías calculadas. En base a las fichas técnicas recopiladas a continuación, 
ayudaron a obtener un número definido de 12 reguladores y 4 inversores utilizando las 
siguientes formulas: 
 
N° Reguladores  = N° paneles x Imax del generador x (1 + FS / 100)/Imax. Regulador 
 
Donde:  
FS: Factor de Seguridad % 
 
 
Figura 29: Ficha técnica de regulador (controlador) 
Fuente: Obtenido de: https://www.proviento.com.pe/TSMPPT_Spanish4.pdf 
 
N° Inversores  = Ip/Potencia de Modelo 
 
Donde:  
Ip: Potencia de entrada inversor 
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Figura 30: Ficha técnica de inversor EP2000 
Fuente: Obtenido de: https://autosolar.pe/pdf/Must-Solar-Baja-Frecuencia.pdf 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
86 
 
V. CONCLUSIONES 
 
 
- A partir de la propuesta arquitectónica, se concluye que el diseño de los espacios 
requeridos para una planta productora de queso artesanal cumple con los requisitos para 
el desarrollo correcto de procesos específicos, y de esta manera fortalecer una producción 
higiénica y eficiente. 
 
- Si bien existe un expediente realizado por la Municipalidad de Anta donde proporciona 
una cantidad de vacas en ordeño en todos los distritos de la provincia, no fue un valor 
totalmente fiable para deducir la cantidad de leche que pueda acopiar la planta debido a 
la antigüedad de su redacción. Por ello, las encuestas realizadas en el distrito de Anta 
mostraron un panorama real de la producción de leche del ganado vacuno de cada 
productor. 
 
- Los ambientes definidos en el diseño, así como los materiales constructivos a utilizar, son 
en su conjunto, una solución factible para el funcionamiento de una planta productora de 
queso artesanal en el distrito de Anta; dando a su vez, un mayor aporte de la mano de obra 
en la producción.  
 
- Las condiciones climáticas ayudan a la ubicación favorable de todos los ambientes de la 
planta, tanto para un confort interno de ellas como una iluminación natural. 
 
- La inspección y control de calidad son procesos importantes para la verificación correcta 
del producto final procesado en la planta, la cual debe ser establecida en función de la 
elaboración, siendo importante la implementación de los sistemas de gestión y manejo. 
 
- El uso del recurso natural de la energía solar permite diseñar una alternativa de 
abastecimiento de energía, logrando contribuir con el tema del calentamiento global con 
menos emisiones de carbono.
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VI. RECOMENDACIONES 
 
- Se recomienda el desarrollo de un proyecto que brinde a los productores lácteos de la 
provincia de Anta unas instalaciones adecuadas para el proceso de sus productos, con una 
ubicación estratégica que sirva a los proveedores de materia prima como al consumidor. 
 
- Es recomendable concientizar al productor los riesgos de la producción láctea sin un 
control higiénico, que afecta directamente al ganado vacuno como su producción. 
 
- Realizar un mejor y mayor estudio del mercado lácteo y producción de leche de toda la 
provincia de Anta para el desarrollo de un proyecto definitivo. 
 
- Definir un manejo del suero (residuo de la leche) para fines comerciales, puesto que en 
este anteproyecto el suero es almacenado y vendido como un producto final.
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VIII. ANEXOS 
 
Anexo Nº 1: Requisitos Fisicoquímicos, Microbiológicos y calidad higiénica de la leche 
Requisitos físico-químicos 
ENSAYO REQUISITO 
Materia grasa (g/100g) Mínimo 3,2 
Sólidos no grasos (g/100g) Mínimo 8,2 
Sólidos totales (g/100g) Mínimo 11,4 
Acidez expresada en g. de ácido láctico (g/100g) 0,14 – 0,18 
Densidad a 15º C (g/mL) 1,0296 – 1,0340 
Índice de refracción del suero, 20º C Mínimo 1,34179 (lectura 
refractométrica 37,5) 
Ceniza total (g/100g) Máximo 0,7 
Alcalinidad de ceniza total (ml de solución de NaOH 1 N) Máximo 1,7 
Índice crioscópico Máximo -0,540ºC 
Sustancias extrañas a su naturaleza Ausencia 
Prueba de alcohol (74% v/v) No coagulable 
Prueba de la reductasa con azul de metileno Mínimo 4 horas 
 
Requisitos microbiológicos 
ENSAYO REQUISITOS 
Numeración de microorganismos Mesófilos anaeróbicos y 
facultativos viables ufc/ml 
Máximo 1 000 000 
 
Numeración de coniformes ufc/ml Máximo 1 000 
 
Requisitos de calidad higiénica 
ENSAYO REQUISITO 
Conteo de células somáticas Máximo 500 000 
Fuente: NTP 201.001 
91 
 
Anexo Nº 2: Radiación solar incidente en el departamento de Cusco 
 
 
Fuente: Atlas Solar del Perú 
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Anexo Nº 3: Población de la provincia de Anta sin Servicios básicos 
 
 
Fuente: Expediente de Anta 2012. 
 
 
 
Anexo Nº 4: Población de la provincia de Anta 
 
Fuente: INEI: Censo Nacional 2007 IV Población y IX de Vivienda, proyección 2010. 
 
 
93 
 
Anexo Nº 5: Analfabetismo y de violencia familiar en la provincia de Anta 
 
 
Fuente: INEI: IX Censo de Población y VI de Vivienda 2007. 
 
 
 
Fuente: Municipalidad de Anta: “Programa Nacional Contra la Violencia Familiar y 
Sexual”. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
94 
 
Anexo Nº 6: Población de ganado vacuno en el distrito de Anta 
 
PORCENTEJE DE VACAS DE RAZA Y CRIOLLO EN EL PERU 
TAMAÑO DE LAS 
UNIDADES 
AGROPECUARIAS Y 
TAMAÑO DEL HATO 
POBLACIÓN DE GANADO VACUNO DE RAZA 
POBLACIÓN 
DE 
GANADO 
% de ganado 
vacuno de raza 
respecto al 
ganado criollo 
TOTAL 
RAZAS 
HOLSTEIN 
BROWN 
SWISS 
JERSEY OTRAS 
VACUNO 
CRIOLLO 
Distrito ANTA 5748 2371 3002 86 289 7673 74.91 
De 1 a 2 cabezas  728 153 537 10 28 1296 56.17 
De 3 a 4 cabezas  916 248 617 10 41 1875 48.85 
De 5 a 9 cabezas  1492 626 763 22 81 2740 54.45 
De 10 a 19 cabezas  1669 932 633 11 93 1545 108.03 
De 20 a 49 cabezas  858 334 445 33 46 194 442.27 
De 50 a 99 cabezas  85 78 7     23 369.57 
Unds. agropecuarias sin tierras  118 79 32 5 2 128 92.19 
De 1 a 2 cabezas  16 11 5     30 53.33 
De 3 a 4 cabezas  26 10 14   2 48 54.17 
De 5 a 9 cabezas  47 35 7 5   25 188.00 
De 10 a 19 cabezas  9 9       25 36.00 
De 20 a 49 cabezas  20 14 6       0.00 
Unds. Agropecuarias con tierras  5630 2292 2970 81 287 7545 74.62 
De 1 a 2 cabezas  712 142 532 10 28 1266 56.24 
De 3 a 4 cabezas  890 238 603 10 39 1827 48.71 
De 5 a 9 cabezas  1445 591 756 17 81 2715 53.22 
De 10 a 19 cabezas  1660 923 633 11 93 1520 109.21 
De 20 a 49 cabezas  838 320 439 33 46 194 431.96 
De 50 a 99 cabezas  85 78 7     23 369.57 
Menores de 0.5 has  810 253 486 2 69 1792 45.20 
De 1 a 2 cabezas  235 51 169 2 13 569 41.30 
De 3 a 4 cabezas  207 48 145   14 614 33.71 
De 5 a 9 cabezas  199 88 105   6 509 39.10 
De 10 a 19 cabezas  135 66 42   27 93 145.16 
De 20 a 49 cabezas  34   25   9 7 485.71 
De 0.5 a 0.9 has  1052 397 568 13 74 1879 55.99 
De 1 a 2 cabezas  229 51 162 7 9 355 64.51 
De 3 a 4 cabezas  227 70 147   10 596 38.09 
De 5 a 9 cabezas  318 148 143 2 25 669 47.53 
De 10 a 19 cabezas  257 115 108 4 30 239 107.53 
De 20 a 49 cabezas  21 13 8     20 105.00 
De 1.0 a 1.9 has  1471 580 823 22 46 2328 63.19 
De 1 a 2 cabezas  159 29 126 1 3 256 62.11 
De 3 a 4 cabezas  276 72 191 6 7 405 68.15 
De 5 a 9 cabezas  599 231 328 11 29 1001 59.84 
De 10 a 19 cabezas  404 225 168 4 7 615 65.69 
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Continuación… 
PORCENTEJE DE VACAS DE RAZA Y CRIOLLO EN EL PERU 
TAMAÑO DE LAS 
UNIDADES 
AGROPECUARIAS Y 
TAMAÑO DEL HATO 
POBLACIÓN DE GANADO VACUNO DE RAZA 
POBLACIÓN 
DE GANADO  
% de ganado 
vacuno de raza 
respecto al 
ganado criollo 
TOTAL 
RAZAS 
HOLSTEIN 
BROWN 
SWISS 
JERSEY OTRAS 
VACUNO 
CRIOLLO 
De 3 a 4 cabezas  81 21 56   4 124 65.32 
De 5 a 9 cabezas  192 70 110   12 270 71.11 
De 10 a 19 cabezas  256 125 130   1 236 108.47 
De 20 a 49 cabezas  74 29 45     21 352.38 
De 3.0 a 3.9 has  470 254 184 4 28 469 100.21 
De 1 a 2 cabezas  15 3 12     23 65.22 
De 3 a 4 cabezas  30 10 18   2 43 69.77 
De 5 a 9 cabezas  67 29 32 4 2 194 34.54 
De 10 a 19 cabezas  286 178 96   12 196 145.92 
De 20 a 49 cabezas  72 34 26   12 13 553.85 
De 4.0 a 4.9 has  350 166 160 5 19 185 189.19 
De 1 a 2 cabezas  9 3 6     11 81.82 
De 3 a 4 cabezas  34 12 20   2 23 147.83 
De 5 a 9 cabezas  33 15 17   1 46 71.74 
De 10 a 19 cabezas  125 60 47 3 15 70 178.57 
De 20 a 49 cabezas  149 76 70 2 1 35 425.71 
De 5.0 a 5.9 has  130 80 44 4 2 74 175.68 
De 1 a 2 cabezas  4 2 2     4 100.00 
De 3 a 4 cabezas  11 1 6 4   8 137.50 
De 5 a 9 cabezas  25 3 21   1 21 119.05 
De 10 a 19 cabezas  90 74 15   1 41 219.51 
De 6.0 a 9.9 has  415 172 232   11 90 461.11 
De 1 a 2 cabezas  4   2   2   0.00 
De 3 a 4 cabezas  20 4 16     10 200.00 
De 5 a 9 cabezas  5       5 5 100.00 
De 10 a 19 cabezas  46 31 15     28 164.29 
De 20 a 49 cabezas  290 89 197   4 47 617.02 
De 50 a 99 cabezas  50 48 2       0.00 
De 10.0 a 14.9 has  138 71 47   20 27 511.11 
De 1 a 2 cabezas  8   8       0.00 
De 3 a 4 cabezas  4   4     4 100.00 
De 10 a 19 cabezas  37 37         0.00 
De 20 a 49 cabezas  54 4 30   20   0.00 
De 50 a 99 cabezas  35 30 5     23 152.17 
De 15.0 a 19.9 has  89 49 40     2 4450.00 
De 5 a 9 cabezas  7 7         0.00 
De 10 a 19 cabezas  24 12 12     2 1200.00 
De 20 a 49 cabezas  58 30 28       0.00 
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Continuación… 
PORCENTEJE DE VACAS DE RAZA Y CRIOLLO EN EL PERU 
TAMAÑO DE LAS 
UNIDADES 
AGROPECUARIAS Y 
TAMAÑO DEL HATO 
POBLACIÓN DE GANADO VACUNO DE RAZA 
POBLACIÓN 
DE GANADO  
% de ganado 
vacuno de raza 
respecto al 
ganado criollo 
TOTAL 
RAZAS 
HOLSTEIN 
BROWN 
SWISS 
JERSEY OTRAS 
VACUNO 
CRIOLLO 
De 20.0 a 24.9 has 22 22     0.00 
De 20 a 49 cabezas  22 22         0.00 
De 35.0 a 39.9 has  31     31     0.00 
De 20 a 49 cabezas  31     31     0.00 
Población total 34252 14068 17948 506 1730 45782 74.82 
 
Fuente: INEI – IV CENSO NACIONAL AGROPECUARIO 2012. 
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Anexo Nº 7: Ejemplo de encuesta llenada por productores 
 
 
Fuente: Elaboración propia. 
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Anexo Nº 8: Fichas técnicas de equipos a utilizar en la planta 
 
Fogón de gas. Cocina industrial. 
 
 
 
Fuente: Obtenido de: http://solostock.com/venta-producto. 
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Tina quesera QV 220 I/C 
 
 
Moldes de queso 
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Prensa para queso andino Q18 
 
 
Mesa de trabajo para queserías 
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Liras de corte de queso 
 
Fuente: Obtenido de: http://solostock.com/venta-producto. 
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Fuente: Obtenido de: https://www.bosch-home.pe/electrodomesticos/ 
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Anexo Nº 10: Otras alternativas de zonificación de la planta 
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Fuente: Elaboración propia. 
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Anexo Nº 11: Ficha técnica de techos Fibraforte  modelo Teja Andina 
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Anexo Nº 12: Ficha técnica de luminarias industriales tipo LED 
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IX. PLANOS 
 
- Plano 1: Distribución de la planta general. 
- Plano 2: Cortes. 
- Plano 3: Elevaciones. 
- Plano 4: Techo y cobertura. 
- Plano 5: Detalles de techo. 
- Plano 6: Detalles. 
- Otros: Vistas isométricas del exterior. 
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